﻿Îmbuteliat Ratafia și siropul de ienupăr sunt remedii pentru inimă și ajută digestia TINĂR ICRE ȘI DOE Un tânăr căprior sau căprioară este pregătit în același mod ca un adult Mușchiul lung al spatelui face o prăjire excelentă LAPTE Laptele conține mult fosfor, sunt un produs foarte blând, dar foarte stimulant Am menționat deja cam tot ce se poate face din lapte, dar cel mai adesea sunt prăjiți, în pergament cu carne tocată, copți, fierți în vin alb ca umplutură pentru plăcinte și, de asemenea, folositi ca garnitură pentru tocănițe LAPTE Substanță de origine animală, albă, lichidă, cu gust dulceag, Big Culinary Dictionary m în glandele mamare ale animalelor de sex feminin; prima mâncare a omului Nu consumăm alt lapte decât vacă, capră și oaie În unele forme de consum, laptele de măgăriță este recomandat ca remediu PORCUL CERIM (Articolul este copiat dintr-o carte veche de bucate) Atunci când alegeți un porcușor, încercați să-l păstrați scurt, gras și cât mai tânăr, adică nu a mâncat încă altceva decât lapte de mamă: în acest caz, purcelul va fi deosebit de bun Dați preferință purceilor din rasa Tonkin, sunt mult mai fragezi decât alții Dacă vrei să măcelești un astfel de purcel, strânge-i trunchiul între genunchi, strângând botul cu mâna stângă; scufundați cuțitul în baza gâtului - acest loc se numește "inima" Cuțitul trebuie să aibă o lamă îngustă, foarte ascuțită și trebuie ținut cât mai drept posibil pentru a lovi animalul chiar în inimă Ai grijă să nu-l rănești în umăr, deoarece în acest caz va fi dificil să se elibereze sângele, dacă acesta rămâne în corpul animalului, atunci carnea va fi închisă la culoare și mai puțin fragedă la gust Încălziți ceaunul cu suficientă apă caldă, aprovizionați cu niște smoală de gudron Înainte de a scufunda un porc în apă, aveți grijă să îi îndepărtați colții, altfel vă puteți răni când jupuiți animalul Înmuiați capul purcelului în apă: dacă perii de pe urechi încep să cadă, scoateți apa de pe foc și lăsați purcelul întreg în ceaun Scoate-l pe masă, așează rășina lângă tine (acest lucru îți va facilita următorii pași), freacă purcelul cu rășină și scufundă-l în mod repetat în apă până când ies toți perii Apoi "razuyte" purcelul, adică scoateți copitele Scoateți măruntaiele, având grijă să nu faceți o gaură prea mare în burtă Scoateți tot ce se află în carcasă, cu excepția rinichilor Pune degetul în spatele carcasei pentru a scoate intestinele gros, scoate-le; faceți patru tăieturi pe crupa purcelului pentru a lipi coada între piele și carne, străpungeți purcelul cu trei frigărui mici: unul ar trebui să fie blocat în picioare și să țină picioarele din spate într-o poziție ca cele din spate ale unui iepure într-o gaură O altă frigărui este străpunsă prin piept pentru a ține picioarele din față O a treia frigărui este introdusă în spatele rinichilor pentru a preveni ca purcelul să se arcuiască în formă de cămilă După ce ați făcut acest lucru, puneți porcul în apă proaspătă, clătiți bine, lăsați apa să se scurgă, uscați și puneți porcul pe o frigărui mare Dacă au mai rămas peri pe pielea lui, ustionați-l cu hârtie arzând Când porcul se întoarce pe scuipat de - ori, ungeți-l cu ulei vegetal cu o perie din pene pentru a obține o crustă crocantă Repetați această operațiune de mai multe ori în timp ce porcul se prăjește, apoi scoateți-l din scuipă, faceți o incizie în gât pentru ca pielea să rămână crocantă și serviți foarte fierbinte Porcușor umplut ÎN ENGLEZĂ Singura diferență față de porcul gătit așa cum este descris mai sus este că acesta este umplut cu carne tocată din ficat tocat mărunt, pesmet înmuiat în lapte, unt, mărunțiș de vițel, ouă (în special gălbenușuri), cu adaos de sare, condimente și condimente JELEA DE LA PORCUL DE MÂNAR Jupuiți porcușorul așa cum este descris mai sus, clătiți bine, scurgeți, îndepărtați oasele, cu excepția oaselor tuturor celor patru membre Se prepară carne de pasăre sau vițel tocată fiartă, se întinde pielea purcelului pe o cârpă curată, se așează pe ea carnea tocată într-un strat gros ca un deget, se acoperă cu felii de untură, iar între ele se pun felii de trufe, fâșii de omletă, fierte întregi gălbenușuri de ou, bucăți subțiri de fistic, migdale dulci, nuci și șuncă fiartă Acoperiți cu un strat de carne tocată de aceeași grosime și alternați straturi până umpleți pielea fără să o întindeți prea mult Încercați să păstrați capul și corpul purcelului în forma sa originală Coaseți cu un ac gros și cel mai bun fir fabricat în Bretania Fixați picioarele de porc, de parcă ați fi vrut să-l puneți pe o frigărui; frecați cu suc de lămâie, acoperiți cu felii de slănină, înfășurați într-o cârpă nouă de sită, care trebuie cusută, conectând ambele capete Pregătiți oasele și tăișurile de carne pentru tocătură adăugând câteva felii de șuncă crudă, o pulpă de vițel tăiată în jumătate, doi dinți chika de usturoi, doua foi de dafin, sare, cativa morcovi si ceapa si o legatura de patrunjel si ceapa tartara Deasupra se pune purcelul umplut, se toarna bulionul tare si se toarna o sticla de vin Grave Se pune pe foc, se trece la marginile brazierului si se fierbe trei ore Se raceste fara sa se scoata din tava, apoi se scoate porcul, se scoate din carpa, se scot feliile de grasime si se aseaza porcul pe un vas Se strecoară lichidul printr-o sită de mătase Dacă culoarea nu este suficient de chihlimbar, adăugați puțin suc de carne, fierbeți și limpeziți, așa cum este descris în capitolul Aspic Aranjați jeleul pregătit de-a lungul marginii vasului, faceți "gemuri" din el sau așezați-l într-un alt mod Se serveste intreg ca entremet (reteta traditionala) MORCOV O plantă legumicolă din familia umbrelelor, a cărei rădăcină este utilizată pe scară largă în gătit, datorită gustului său foarte plăcut Are efect diaforetic, stimulează pofta de mâncare și purifică sângele Morcovii sunt un aliment sănătos, iar nici utilizarea excesivă a acestora nu duce la probleme Conține multe uleiuri esențiale și săruri în nutriție și este potrivit pentru oameni de toate vârstele și toate temperamentele De obicei se pune in toate supele de legume, in fripturi, in sosuri, se foloseste in preparate din carne, se serveste Big Culinary Dictionary spălat într-un vas de ceramică ca antre (tocană de carne cu legume, vezi Tocană de vită la abur cu legume și castane) Alege morcovi lungi, groși, cărnosi, portocalii sau de culoare deschisă, care se sparg ușor și au un gust dulceag MORCOV RAGU, SAU MORCOV PENTRU CASĂ Se iau morcovi cu două degete, se taie în cercuri, se fierb în apă timp de un sfert de oră, se pun într-o cratiță cu bulion bun, se toarnă un pahar de vin alb, se pun o grămadă de ierburi picante și puțină sare Când morcovii sunt copți, adăugați puțin sos pentru a îngroșa sosul și serviți cu ce doriți MORCOV FLAMAND Se albesc feliile de morcov, se fierbe în unt, se toarnă bulion, sare, piper și se adaugă zahăr Se fierbe până la jeleu Se pune mai mult unt, se adauga putin sos si ierburi, se mai lasa sa fiarba cateva minute Așezați feliile de pâine prăjită și serviți SUPA DE MORCOVI Se toarnă în oală câtă apă este nevoie pentru a face suficientă supă Când apa dă în clocot, se pun g de unt bun și sare, apoi o jumătate de litru de mazăre (aproximativ / litri), - morcovi spălați curat, tăiați în bucăți, și fierbeți Cu o oră înainte de servire, se adaugă verdeață (cervil, măcriș etc ), cicoare albă, puțin pătrunjel rădăcină, ceapă tătară, câteva cepe, se fierbe totul împreună, se pune într-o pană și se servește TORT DE MORCOVI Fierbeți câțiva morcovi buni în apă cu sare, zdrobiți-i și frecați-i printr-o sită Se usucă apoi ușor într-o cratiță, se adaugă smântână, amidon, puțină floare de portocal confiată (fleur d'orange), zahăr, ouă (mai multe gălbenușuri decât albușuri), apoi unt Se toarnă într-o tavă, se coace și se întoarce cu susul în jos pe un vas de entremet Serviți cu sos sabayon într-o barcă de sos (vezi sos sabayon) (Rețeta domnului de Curian ) MORCOV CU ZAHAR Se fierbe morcovii în apă, se usucă, se toacă, se aromă - m Alexandr Duma alea, se adauga zaharul pudra, ouale batute si untul Se coace la cuptor cu foc de sus și de jos, se răstoarnă pe un vas adânc și se servește fierbinte, stropită cu zahăr ÎNGHEȚATĂ Înghețata este cunoscută în țările din sud din cele mai vechi timpuri Seneca le reproșează romanilor sârguința lor în fabricarea băuturilor răcoritoare, iar Hipocrate vorbește despre neajunsurile acestor băuturi și despre neplăcerile create de gheață Locuitorii țărilor calde au apreciat întotdeauna băuturile reci, iar locuitorii din Orient, italienii și spaniolii, care le toarnă în ulcioare mai degrabă de lut poros decât glazut, sunt foarte pasionați de apa cu gheață Aceste ulcioare le numesc alcarazas În secolul al XVI-lea în Franța încă nu știau să folosească gheața, iar când Francisc I întâlnit la Nisa cu Papa Paul al III-lea și împăratul Carol al V-lea, medicul său a fost foarte surprins să vadă că vinul a fost răcit cu gheață livrată din munții adiacente acestui oraș Inghetata in adevaratul sens al cuvantului a devenit cunoscuta in Franta abia in jurul anului , cand un florentin pe nume Prokop a oferit pentru prima data subiectilor lui Ludovic al XIV-lea posibilitatea de a gusta aceasta delicatesa, atat de atragatoare pentru gustul ei dulce Cafeneaua pe care a deschis-o pe Rue des Comédie Antiques (de l'Ancienne Comédie) există și astăzi În vremea noastră, înghețata este larg răspândită, iar vara poate fi văzută pe toate mesele demne Același cuvânt glace în franceză înseamnă atât înghețată, înghețată, cât și glazură, care, în termeni de cofetar, suc îngroșat de niște fructe în dulceață proaspăt preparată Acest suc este folosit ca un jeleu limpede atunci când aceste fructe sunt obținute sub formă confiată (vezi Conserve) În sensul literal al cuvântului, înghețata este un produs de condensare a unui lichid dulce prin răcire Înghețata cu fructe sau zahăr se prepară într-un vas special - un aparat de înghețată Acesta este un cilindru, de aproximativ până la inci înălțime, care este așezat într-o găleată de lemn, iar între pereții cilindrului și găleată se pune gheață în bucăți și salitrul, care este mai pur și mai activ decât sarea obișnuită alimente cu sare In aparatul de inghetata, adica in cilindru, pui lichidul din care faci inghetata, inchizi capacul si rotesti alternativ intr-un sens sau altul folosind manerul, care ar trebui sa fie pe capac Din când în când, capacul trebuie deschis pentru a amesteca lichidul parțial solidificat și a muta în centru ceea ce rămâne la marginile cilindrului Cand inghetata ta s-a intarit bine, serveste-o pe masa Înghețată cu cireșe Curățați kg de cireșe din cozi de cal și sâmburi, puneți într-o cratiță joasă, adăugați g zahăr și aduceți la fiert O mână de semințe de cireșe trebuie zdrobite și infuzate cu suc de lămâie și puțină apă, adăugați tinctura rezultată și g de sirop la cireșe Se amestecă totul bine și se toarnă într-un aparat de înghețată Apoi procedați așa cum este descris mai sus Inghetata de capsuni, zmeura si coacaze se face in acelasi mod, in loc de cirese se iau doar alte fructe de padure Înghețată de caise (După metoda domnului Coyet de Lompier, fost bucătar al restaurantului French Ladies ) Luați caise coapte, frecați-le pulpa printr-o sită, adăugați livre de sirop fiert la livre de zahăr Zdrobiți mărunt o duzină de sâmburi de caise și faceți o tinctură cu puțină apă și sucul a două lămâi Se strecoară și se adaugă la pulpa de caise În rest, procedați ca de obicei Inghetata de piersici se prepara in acelasi mod INGHETATA DE ANANAS Tăiați ananasul în felii, stropiți cu zahăr pudră și lăsați ore Apoi umpleți cu doi litri Big Culinary Dictionary II apa fiarta si zeama de la doua lamai, se lasa sa stea ore, se strecoara printr-o sita si se termina, după cum s-a afirmat mai sus INGHETATA DE VANILIE Se fierbe litru de smantana si se toarna peste vanilie Se lasa doua ore la infuzat si se strecoara printr-o sita Adăugați opt gălbenușuri de ou și puneți pe baie de apă, amestecând continuu până ajungeți la consistența dorită Răciți și procedați așa cum ați proceda cu alte tipuri de înghețată INGHETATA CU FLORI DE CITRON (reteta de la Castelul Bellevue) Luați litru de smântână, gălbenușuri de ou, sferturi de zahăr, uncii de flori de citron pudră Se amestecă totul și se fierbe într-o baie de apă Se strecoară și se lasă să se răcească Puteți folosi orice alte flori conform rețetei INGHETATA CU FISTOC Zdrobiți cât mai fin g de fistic, amestecați-le cu puțină smântână și coaja unei lămâi Când masa este gata, amestecați-o într-o cratiță joasă cu opt gălbenușuri de ou - mi și zahăr pudră, se toarnă încet l de smântână, se fierbe, se strecoară, se lasă să se răcească, se adaugă linguri de suc de spanac pentru colorare și se toarnă într-un aparat de înghețată CREMA DE CIOCOLATA INGHETATA Se fierbe pe baie de apa un amestec format din galbenusuri bine amestecate, litru de smantana si g zahar pudra, se adauga g ciocolata topita, se strecoara printr-o sita si se face inghetata ca de obicei Înghețată de cafea Preparați cafea tare folosind boabe ușor peste prăjite Adăugați gălbenușuri de ou și litru de smântână, amestecați și fierbeți pe baie de apă "BRÂNZĂ" DIN ÎNGHETATA Pregătiți niște înghețată, umpleți o formă cu ea, scufundați-o într-un amestec de gheață și sare Apoi, în momentul servirii, scufundați rapid matrița în apă fierbinte, astfel încât înghețata să rămână ușor în spatele pereților Puteți face o astfel de "brânză" din diferite tipuri de înghețată, care diferă unele de altele în culoare Pentru a diversifica înghețata, este suficient să schimbați componentele care sunt amestecate cu frișcă Iată care sunt produsele care sunt utilizate cu cel mai mare succes: Inghetata cu unt de capsuni Înghețată cremoasă de zmeură Inghetata cremoasa de caise cu cirese Inghetata cremoasa cu piersici mici Inghetata cremoasa cu ratafia cu samburi de fructe Inghetata cremoasa cu vin cipriot Inghetata cremoasa cu malvasia din Alicante Inghetata cremoasa cu pepene verde Inghetata cremoasa cu pere russle Inghetata cremoasa cu lichior de insula tropicala Inghetata cremoasa cu esenta de angelica (angelica) Inghetata cremoasa cu esenta de menta Înghețată cremoasă cu gălbenușuri de ou cremă înghețată cu cremă și pâine de secară Inghetata cremoasa cu smantana cruda si unt proaspat Se pot pune diverse tipuri de inghetata m Alexandr Duma Așezați în straturi, alternându-le în înălțime sau lățime - acest lucru decorează și diversifică înghețata Iată cele mai bune combinații pentru decorare, așa cum sunt date în instrucțiunile despre meniurile regale pentru : Nr Dacă doriți, puteți alterna înghețata cremoasă albă cu toate tipurile de înghețată care conțin sucuri de fructe, cu excepția sucurilor de lămâie, portocale și struguri necoapte Nu este potrivită pentru asta și înghețata de arpaș, care se servește întotdeauna fără a se amesteca cu nimic Nr Pentru a servi înghețata frumos, trebuie să studiați cu atenție ceea ce este scris în următorul tabel În acele zile în care se dovedește întâmplător că nu se poate respecta aceste prescripții, înghețata se servește sub formă ("brânză" din înghețată), fără dungi de diferite culori Această regulă este aceeași pentru primele patru și pentru cele trei mese secunde ale curții regale franceze Nr Tabel cu tipuri de înghețată cremoasă cu aditivii cei mai potriviți sau dungi colorate: Cremă albă înghețată și caise Cremă albă înghețată și portocale Cremă crudă și căpșuni Lapte de migdale și suc de struguri necoapți de muscat Lapte de capră și suc de mure Inghetata de fistic si suc de piersici Inghetata de vanilie si zmeura Inghetata cu ou si pere Rousselet Inghetata cu ceai verde si suc de cedrat Inghetata de ciocolata si ratafia de coacaze negre Ananas și nuci proaspete Inghetata cremoasa cu scortisoara si pepene galben Înghețată cu ou și vin Shiraz Frișcă și vin de Setúbal Inghetata cu esenta de angelica si lichior de menta Inghetata cu alune verzi si crema Rossoli Inghetata cu crema de viri si mirobolan Sauceville crema inghetata si apa rom Inghetata dubla crema si piure de cirese Crema cu paine sita si unt proaspat Pentru a face biscuiți cu înghețată, se toarnă trei linguri de smântână amestecată cu ratafia fără sâmburi pe fiecare dintre ei, apoi se acoperă cu grijă cu un strat de înghețată pentru a nu deranja forma, se așează pe un vas și se acoperă cu un alt vas astfel încât marginile din ambele feluri de mâncare se ating strâns Acoperiți aceste feluri de mâncare cu amestec de gheață salitre, așa cum este descris pentru alte tipuri de înghețată Când credeți că înghețata de pe biscuiți s-a întărit suficient, acoperiți-le cu un strat subțire de jeleu de căpșuni sau popsicles roșii Pepenele galben și feliile de pepene în înghețată se obțin la fel ca și biscuiții - între două feluri de mâncare Anterior, aceste felii sunt înmuiate în Madeira, stropite cu zahăr și apoi procedați așa cum s-a menționat mai sus ȘERBET DE LAMAIE Pregătiți sucul de fructe așa cum s-a descris mai devreme, lăsați-l să se stabilească într-un aparat de înghețată, dar nu așteptați până când este complet înghețat Folosiți un bețișor pentru a răzui pereții aparatului de înghețată care s-au lipit de ei și amestecați totul până când obțineți un amestec de gheață solidă și lichid înghețat În acest caz, gheața ar trebui să plutească în băutura rezultată Căpșuni, cireșe, piersici, ananas, patru fructe roșii, pepene galben și șerbeturi de arpaș sunt de obicei apreciate mai presus de toate celelalte De asemenea, puteți face șerbeturi cu arome exotice și flori din plante locale distilând nectarul acestora Șerbetele cu heliotrop, violet și iasomie sunt considerate cele mai bune ȘERBET CU MARASCHINO Pregătiți sucul de lămâie cu gheață, îndepărtați mai întâi coaja de lămâie, congelați-o puțin mai tare decât de obicei și amestecați cu jumătate de cană de maraschino Pentru a obține un astfel de șerbet, puteți folosi și alte lichioruri franceze sau străine, precum și vinuri dulci și lichioroase de la Frontignan, Lunel și Rivesalts ȘERBET CU ROM Faceți șerbet de lămâie, adăugați un pahar bun de sirop de rom și congelați mai tare decât de obicei BĂUTURI RĂGATE FĂRĂ GHEAZĂ Faceți diverse sucuri de fructe, ca pentru a face înghețată, strecurați-le Big Culinary Dictionary > sită densă, se ușurează cu albuș de ou, se toarnă în ulcioare, se răcește în apă de izvor, se înconjoară cu gheață, dar fără a da timp sucurilor să se capteze, adică se îngheață până la marginile ulciorului, literal vorbind, în limba producătorilor de limonadă Preluat din excelenta carte a domnului de Cour-champ (A Dictionary of French Cuisine) RANDURIȚE DE MARE (PE TERMEN LUNG) Un pește mic, care se numește așa pentru o oarecare asemănare cu o rândunica Ea sare din apă pentru a nu deveni prada altor pești, mai mari Carnea este dură, uscată și greu de digerat DRAGON DE MARE Dragonul de mare - o furtună a pescarilor din Canalul Mânecii Acest pește are o armă groaznică sub formă de multe oase foarte ascuțite pe spate și învelișuri branhiale Trebuie să fii atent cu ele când scoți dragonul de mare din plasă sau îl pregătești pentru mâncare După ce a primit injecții cu aceste oase, trebuie în primul rând să provoace sângerare din rană și apoi să o freci cu o compoziție care include o ceapă, bătută cu ficatul unui dragon de mare, cu adaos de sare și alcool de vin: acest medicament este folosit în orice familie de pe litoral lângă Cherbourg și Barfleur DRAGON DE MARE IN SOS DE ULEI CU PATRUJUN Tăiați oasele înfricoșătoare din spatele dragonilor voștri, eviscerați peștele, spălați-le, tăiați ușor părțile laterale, înmuiați în ulei vegetal cu sare și pătrunjel Se pune apoi pe grătar, se prăjește, se pune pe o farfurie și se toarnă cu un sos de unt cu pătrunjel sau un sos peste care a trecut o grindină de capere, după cum a spus Hugo DRAGON DE MARE IN NORMANDA Pregătiți peștele așa cum este descris în articolul anterior, tăiați-le capul și coada, umpleți-le cu fileuri de hamsii și anghilă, fierbeți într-o cratiță cu unt, pătrunjel, morcovi, ceapă, foi de dafin și busuioc, adăugați cuișoare în același loc Cand este gata se toarna peste el vin alb, se strecoara sosul printr-o sita intr-o alta cratita, se adauga unt infainat, se fierbe totul impreuna si se lasa sa se ingroase Pune pestele pe o farfurie si toarna sosul rezultat, iar deasupra se stoarce zeama de lamaie DRAGON DE MARE LA BORDEAUX Se prepara ca mai sus, se fierbe intr-o cratita cu vin alb, ceapa, morcovi, patrunjel, foi de dafin; sare Când este fiert, puneți un vas, turnați sos italian și serviți ARICI DE MARE Are o coajă rotundă și se mai numește și castan de mare pentru că seamănă foarte mult ca aspect cu castanul, când la suprafața lui se mai păstrează spini Acești țepi îi servesc drept picioare, iar când se uzează, animalul se rostogolește ca o minge După ce am deschis acest crustaceu (ariciul de mare nu aparține crustaceelor, după cum crede autorul, ci echinodermelor - Notă, per ), Găsim un animal mic de culoare roșie și gust sărat - acesta este proprietarul casei Ouăle sale galbene închise sunt atașate de pereții interiori ai cochiliei Ariciul de mare are gust de rac Cei care nu sunt dezgustați de acest piure viu îl mănâncă ca ouăle moi Cei mai deliciosi arici de mare se gasesc in Marea Mediterana Ei anticipează toate furtunile și le rezistă agățându-se de plantele marine puternice, creând o rarefacție cu ajutorul unor ventuze care ies din spini și care numără peste douăsprezece mii ANGLER Un peste care este larg raspandit de-a lungul coastei Genova, in Canalul Manecii si in ocean Ea este asemănătoare > Alexandr Duma pe un mormoloc și foarte îndemânatic vânează alți pești, mai mici, pentru care a fost supranumită broasca de pescuit Pulpa sa este albă și gustoasă, ca carnea de broască Oamenii din Languedoc mănâncă acești pești ca niște broaște FĂINĂ Pulbere din boabe de cereale, în special grâu Făina de grâu este adesea folosită pentru a face sosuri albe, sosuri și diverse feluri de mâncare Dacă folosești făină, ar trebui să ai o mână "ușoară" Faina este greu de gatit, iti poate strica gustul sosului, il poate face greu Pentru a obtine produse de patiserie luxuriante si usoare, trebuie folosita faina de cea mai buna calitate, in special cea care se numeste gris Când faceți biscuiți, folosiți amidon de cartofi Daca vreti sa evitati unele dintre necazurile asociate cu faina, prajiti-o intr-un cuptor nu foarte incins pana isi schimba putin culoarea: atunci va fi deosebit de buna de amestecat cu untul, care se adauga in sosurile prea subtiri pentru a se ingrosa MUSCAT Un soi de struguri al cărui suc și coajă se remarcă printr-o aromă puternică Cele mai bune soiuri de struguri muscat cresc în Provence și Languedoc - acesta este muscat din vecinătatea Frontignan, Riversalt, Lunel și Ciot În livezi și vii există multe soiuri ale acestuia Același nume se aplică mai multor soiuri de pere COMPOT DIN STRUGURI MUSCAT Scoateți semințele și curățați fructele de pădure, aduceți-le la fiert de două ori în sirop, fierte până la o stare vâscoasă Colorează compotul în funcție de culoarea strugurilor pe care îi folosești Dacă aveți nucșoară roșie sau neagră, adăugați în sirop o jumătate de lingură de colorant de cocenă Dacă nucșoara ta este verde, folosește suc de spanac fiert și răcit pentru a da o culoare verde moale compotului tău MOSCAT FIERT IN SIROP Luați mai mulți struguri verzui, îndepărtați coaja de pe boabe și scoateți semințele Pune pe cer o cantitate mare de apă și puneți în cenușă fierbinte pentru ca boabele să devină din nou verzi După aproximativ o oră, transferați-le în sirop, fierte în stare vâscoasă, fierbeți la foc mare timp de - minute, lăsați să se răcească și turnați într-un bol în care veți păstra MOSCAT, CONDITATE USCAT, PE CURIGURI Se fierbe un sirop de zahăr vâscos și se pune struguri în el Se lasa sa fiarba de cateva ori sub capac, indepartand cu grija spuma Când siropul a fiert până la aspectul de bile, scoateți fructele de pădure, puneți-le pe o tavă de copt și uscați-le într-un dulap de uscare MUSCAT, CONFATATE CU VODKA Înmuiați stafidele de damasc în vodcă timp de o săptămână Se amestecă trei părți din această vodcă cu o parte de sirop obișnuit, se filtrează amestecul printr-un sac de filtru și se toarnă peste struguri RATAFIA DIN MUSCAT Se zdrobește strugurii foarte copți, se stoarce sucul printr-o cârpă groasă și foarte curată, se strecoară printr-un sac de filtru, se pune zahăr în suc să se topească, se adaugă atât votcă cât ai suc de struguri, iar pentru un buchet, puțină esență de ras nucşoară Lăsați acest amestec să infuzeze, apoi ușurează-l și adăugați o bucată mică de chihlimbar pentru miros JELEE DE MOSCAT Se stoarce sucul din struguri, se strecoară, se toarnă în siropul de zahăr fiert și se aduce la fierbere de câteva ori Jeleul este gata când îl vedeți curgând din lingura cu fantă și răspândindu-se pe o suprafață orizontală Big Culinary Dictionary MOSCAT CONSERVAT Se zdrobesc boabele, se strecoară sucul printr-o sită, se usucă și se diluează cu sirop, fiert până la o stare vâscoasă Pentru livre de fructe de pădure, este necesară livre de zahăr INGHETATA CU STRUGURI MUSCAT (vezi Inghetata si serbet) NUCŞOARĂ Nucșoara este miezul sau partea centrală a fructului arborelui aromatic de nucșoară Din nucșoară se extrag două tipuri de ulei: un ulei solid numit nucșoară, care se obține din nucșoară prin fierberea lor în apă, și unul volatil, care făcea cândva parte din unele medicamente La prepararea unor preparate dulci se foloseste mai des coaja de nucsoara, acoperind exteriorul nucleolului si avand un gust mai delicat Această piele este o peliculă care căptușește interiorul coajei de nucșoară Este folosit ca substanță aromatică în bucătăria bună și, uneori, în preparatele folosite pentru decor CULOARE MUSCAT (MATSIS) Acesta este un film care acoperă interiorul coajei exterioare de nucșoară Este adesea folosit în bucătăriile bune ca condiment aromat, precum și în diverse compoziții muscător Anticii îl numeau pe muștele Avis Surgia, pasărea cipriotă, pentru că au fost aduse în Grecia și Roma din Cipru, păstrate în saramură "Ca prepelița și fulgii de ovăz, muștele, prăjite în hârtie unsă sub un strat de cenușă, nu lasă nimic de dorit la gust" (Wuymot) Brillat-Savarin, care are o mare dragoste pentru muște, spune: "Prima dintre cele mai remarcabile păsări mici, desigur, ar trebui să fie numită muște Ea îngrașă cel puțin la fel de mult ca robișorul și fulgii de ovăz; în plus, natura i-a dat o ușoară amărăciune și o aromă unică care l-a pus în mișcare vie, excită și satisface toate puterile digestive ale corpului Dacă muștele ar fi de mărimea unui fazan, cu siguranță ar plăti pentru el cât plătesc pentru un arpan de pământ Este mare păcat că această pasăre magnifică se găsește rar la Paris, unde se găsesc în mai multe bucăți, dar nu sunt suficient de grase, iar grăsimea este principalul lor avantaj și se poate spune că acești muște seamănă doar puțin cu cei care poate fi văzut în departamentele orientale și sudice ale Franței În tinerețea mea în Belle, am auzit povești despre un iezuit pe nume Fabi, originar din această zonă, căruia îi plăcea mai ales muștele S-a auzit doar un strigăt: "Înainte, în spatele muștelor! Pentru muștele!" (după cum știți, muștele sunt păsări de trecere), toată lumea a spus: "Părintele Fabi va apărea în curând" Tocmai de februarie a apărut alături de prietenul său, iar pe tot parcursul șederii lor în această zonă s-au ospătat constant cu păsările preferate: a fost o plăcere pentru toată lumea să le invite la el Pe la februarie au plecat, bineînțeles, după plecarea muștelor În tot timpul cât a stat în Franța, părintele Fabi nu a ratat niciodată această călătorie gastronomică Din păcate, a fost trimis la Roma, unde a murit Probabil cea mai mare pedeapsă pentru el a fost incapacitatea de a ne mânca muștele provenzale Puțini oameni știu să mănânce păsări mici: fulgi de ovăz, muștele, vârletele, robișorii Iată rețeta pe care Canon Charcot mi-a comunicat-o confidențial, un adevărat gurmand pentru că a fost canon, dar datorită științelor a devenit un adevărat cunoscător al gastronomiei de la un gurmand Rețeta Canon Charcot pentru terci, vele, muște și robi, după cum este înregistrată de Brillat-Savarin: "În primul rând, scoateți gușa, apoi luați o pasăre groasă de cioc, sare și piper puțin, apoi puneți-o cu grijă în gură, fără să o atingeți cu buzele sau cu dinții, tăiați-o foarte aproape de dvs degetele și începeți să mestecați rapid Acest lucru produce un suc suficient de bogat pentru a iriga orice organ intern pe care îl experimentați > Alexandr Duma acele plăceri necunoscute simplilor muritori Când regele Ferdinand de Napoli - un mare vânător și un mare gurmand - a aflat că zburând deasupra străvechiului Partenon, mușterilor le place mai ales să coboare pe dealul Capodi Monte, a ordonat să construiască acolo un castel, care l-a costat milioane S-a dat ordin să-l caute pe rege oriunde s-ar afla, chiar și la o ședință a consiliului, când muștele zburătoare aveau să aterizeze pe dealul Capodimonte Într-o zi, când chestiunea unui război împotriva Franței a fost adusă în fața consiliului pentru discuție - război pe care regina l-a dorit, dar regele nu l-a dorit -, regele a mers la întâlnire cu hotărârea fermă de a se opune acestui trist fast printr-o hotărâre veto Dar discuția despre această întrebare abia începuse, când regele a fost informat că pe dealul Capodimonte s-a așezat un stol magnific de muște Regele a încercat să fie ferm cu sine, dar nu a reușit, a sărit în sus și a părăsit camera de consiliu cu o exclamație: "Fă ce vrei și du-te în iad!" S-a dat un decret pentru începerea războiului, iar muștele, care îl costaseră deja pe rege milioane, aproape că l-au costat tronul agaric musca Alături de ciuperca porcini, agaric muscă este foarte apreciat de gurmanzii din toate țările Amanitele nu sunt toate otrăvitoare, dar trebuie tratate cu prudență Amanita GALBEN DE OU, SAU ciuperca TSE-ZAR Această ciupercă se distinge prin culoarea sa galbenă și are - inci înălțime Are o pălărie mare, a cărei culoare se luminează și devine aurie pe măsură ce se maturizează; pălăria se deschide De jos, nu este alb, ca capacele altor ciuperci Pulpa ciupercii Caesar este destul de densă, fragedă și seamănă cu pulpa unei caise Cu această ciupercă, puteți confunda agaricul otrăvitor de muscă roșie, ceea ce i s-a întâmplat cândva prințesei Conti, care aproape că a murit din cauza asta La ciuperca Caesar, carnea și farfuriile sunt galbene, în timp ce la agaric muscă roșie sunt albe Când se naște, agaric muscă roșie are o culoare roșie aprins; piciorul său este cilindric și drept Reţetă Apicius ne-a lăsat o ciupercă Caesar: această ciupercă i s-a fiert în vin cu coriandru, miere, ulei vegetal și gălbenușuri de ou Uleiul de măsline este cel mai bun în acest scop ciuperci CEZAR CASAR Alegeți două duzini de ciuperci Caesar foarte proaspete, tăiați tulpinile, spălați capacele și puneți-le într-o tigaie mare cu ulei vegetal și un cățel de usturoi Se sare, se piperează și se fierbe până se usucă Apoi ia-le cu o furculiță și așează-le în straturi într-o caserolă, stropind fiecare strat cu pulpa pulpelor tocate mărunt, amestecate cu pătrunjel tocat mărunt și pesmet Stropiți cu puțin ulei și coaceți la foc mediu la cuptor pentru de minute După scoaterea din cuptor, se toarnă peste sucul de carne îngroșat; mai ales încercați să nu uitați să adăugați piper măcinat MUSHMULA Cea mai bună varietate de neplă se numește nesolul Sfântului Luca, deoarece ar trebui să fie recoltat de ziua Sfântului Luca Acesta este un fruct care nu trebuie consumat până când nu este prea copt și moale pe paie Din el se fac compoturi și iată cum sunt pregătiți după o rețetă veche: Scoateți aripile și vârful de pe mâl Topiți untul proaspăt, puneți fructele în el și aduceți la fierbere Se fierbe pana sunt fierte, se toarna un sfert de litru de vin rosu si se lasa fructele la inmuiat in sirop Le scoatem din sirop, le punem intr-un compot, le stropim cu zahar si servim Big Culinary Dictionary Măcelar, comerț cu carne* Anterior, privilegiul abatorului de a se ocupa de așa-numita carne de vânzare era extins la comercianții de carne de porc Dar când unii vânzători de carne prăjită și cârciumi au început să vândă carne de porc prăjită și cârnați, aceștia au început să fie numiți producători de cârnați: în franceză, denumirea de charcutier provine de la cuvintele chair cuite, care înseamnă "carne fiartă (sau prăjită)" Măcelarii uniți într-o breaslă le-au dat această ramură a meseriei lor (vezi Cârnați) Apariția comerțului cu carne, și de aici apariția măcelarilor, datează din cea mai profundă antichitate: de îndată ce a devenit posibil să se gătească constant și regulat alimente din carnea animalelor, au apărut unități numite măcelării și destinate vânzării de carne proaspătă Au servit și pentru sacrificarea animalelor, până când au apărut abatoarele special concepute Romanii aveau abatoare, pe care le numeau lapiopia, si macelarii, pe care le numeau macella Aceste unități au fost la început împrăștiate în diferite cartiere, dar în cele din urmă au fuzionat pentru a ocupa un întreg bloc Marele Dicționar Culinar tal, care a primit numele de macellum mag-pit după ce alte piețe alimentare s-au mutat acolo Creșterea populației Imperiului Roman a necesitat în curând construirea a două piețe uriașe de carne, care prin dimensiunea lor nu erau cu nimic inferioare băilor, circurilor, amfiteatrelor etc Romanii aveau si o politie speciala care sa inspecteze carnea proaspata care venea in piete Acești polițiști, sub amenințarea unei amenzi mari, au împiedicat vânzarea cărnii de către comercianții de animale care au fost sacrificate în urmă cu mai bine de două zile iarna și în urmă cu mai bine de o zi vara Încă din cele mai vechi timpuri în Franța la Paris a existat un comerț cu carne, organizat după exemplul romanilor Chiar și atunci, s-a organizat sub controlul șefului o corporație de negustori de carne, numită de membrii corporației Acest șef trebuia să rezolve toate neînțelegerile care ar putea apărea în cadrul corporației și era subordonat doar prevului parizian în ceea ce privește problemele profesionale și gestionarea proprietății membrilor corporației Toți membrii asociației au deținut această proprietate în comun, cu excepția fetelor: familiile în care nu existau moștenitori bărbați au încetat să mai facă parte din corporație, iar aceasta a folosit moștenirea acestor familii Multă vreme în Paris a existat o singură piață de carne: locația sa ne este indicată doar de turnul Saint-Jacques-de-Bouchery (Biserica Sf Iacob de la Piața de Carne) Apoi s-a deschis al doilea - piața de carne Parvi, dar în a fost închisă de Filip Augustus și transferată episcopului Parisului În cele din urmă, templierii, conform hrisovului lui Filip cel Îndrăzneț, au deschis și o piață de carne lângă așezarea lor Vechea corporație a măcelarilor și marea piață de carne și-au păstrat vechile obiceiuri, și numai ei aveau privilegiul de a elibera brevete celor care doreau să deschidă noi măcelării Conform decretului lui Carol al VI-lea, din , fiecare măcelar care își deschidea afacerea la Paris trebuia să aranjeze un aboivrement și o poștă, adică un mic dejun și o sărbătoare festivă La micul dejun, noul negustor de carne era obligat să aducă șefului corporației o lumânare de g și o prăjitură cu ou, iar soției sale patru bucăți de carne în fiecare fel de mâncare Îi datora prevostului parizian o jumătate de litru de vin și patru plăcinte dulci, dar > Alexandr Duma îngrijitorului drumurilor și străzilor Parisului, prevostul Fort-l'Eveque, proprietarul casei de amanet și concierge al Parlamentului - câte un sfert de litru de vin și două plăcinte Pentru sărbătoarea festivă trebuia să aducă în fruntea corporației măcelarilor o lumânare de g, o lumânare răsucită, două pâini, jumătate de capon și , kg de carne; soția lui - pâini, litru de vin și bucăți de carne în fiecare fel de mâncare Prevostul trebuia să aibă o jumătate de litru de vin, un capon și , kg de carne (atât carnea de porc, cât și cea de vită, deoarece în această epocă măcelarii încă comercializau carne de porc și abia în secolul al XVI-lea au început să facă asta); în cele din urmă, îngrijitorul drumurilor și străzilor Parisului, prevostul Fort-l'Eveca, proprietarul casei de amanet și concierge al Parlamentului au primit câte o jumătate de șapcă și două plăcinte, precum și , kg carne de vită și g de carne de porc Cei care aveau dreptul la aceste ofrande, trimițând după ele, trebuiau să plătească sau denier muzicianului care a cântat în sală Hrănirea nu era atât de scumpă Când unii comercianți de carne s-au îmbogățit și și-au închiriat magazinele la prețuri prea mari, Parlamentul a decis ca un consilier judiciar să prezide licitațiile lor în fiecare an În cele din urmă, prin scrisorile regale ale lui Henric al III-lea din februarie , toți comercianții de carne din oraș au fost uniți într-o singură corporație, pe care a făcut-o o breaslă de artizani și i-a dat un chart Revoluția din , în timpul căreia au existat aproximativ de locuri în Paris unde se vindea carnea, a perturbat grav activitățile acestei bresle Au fost schimbări în toate, o masă de oameni s-au repezit să vândă carne - atât proaspătă, cât și veche - oriunde s-ar afla, până la crame Acest lucru a dus la consecințe extrem de dăunătoare pentru sănătatea publicului larg În cele din urmă, dezordinea și risipa au atins un asemenea grad, încât autoritățile au considerat de datoria lor să ia măsuri pentru a schimba această stare de fapt Un decret din Germinal, anul VIII, spunea că "nimeni nu este îndreptățit să exercite profesia de măcelar fără a fi autorizat în acest sens de către prefectul de poliție" Apoi, un decret din al -lea Vendemer al anului XI a restaurat corporația comercianților de carne parizieni, a creat un sindicat și a impus fiecărui măcelar, indiferent de permisiunea prefectului de poliție, să plătească o contribuție, care, în funcție de mărimea stabilire, se ridica la , sau de franci Un decret imperial din februarie a introdus și mai multe restricții: a redus numărul locurilor unde se vinde carnea în capitală la trei sute și a atribuit dobânzi la contribuțiile pentru vânzarea măcelăriilor care nu erau incluse în acest număr Capitalul din aceste dobânzi a mers către casieria din Poissy, care a fost reorganizată pe o nouă bază De fapt, era o bancă care a servit timp de mulți ani ca intermediar între măcelari - negustori de carne și comercianți de vite, plătind avansuri acestora din urmă înainte de a primi plăți de la cumpărători De de ani, comerțul cu carne a parcurs un drum lung În primul rând au apărut abatoarele, datorită cărora sacrificarea vitelor a fost eliminată complet de la măcelari, făcându-le centre teribile de infecție, care până acum era tolerată pe străzile înguste din centrul Parisului în detrimentul sănătății publice Existau trei abatoare majore - abatorul Montmartre, abatorul Popincourt și abatorul Roule - care au fuzionat acum un an sau doi în zona La Villette Acum, acolo, la această întreprindere uriașă și destul de demnă, toți comercianții merg după mărfuri Big Culinary Dictionary > carne, care apoi vând consumatorilor la prețuri limitate carnea de care au nevoie pentru existența lor zilnică În fiecare zi volumul vânzărilor de carne crește, iar astăzi la Paris se vând zilnic peste kg de carne de vită, vițel și miel Numărul măcelăriilor a crescut și el simțitor, sunt cel puțin trei sute, sunt împrăștiate în toate cartierele Parisului În fiecare dimineață aproape toți măcelarii se adună la abatorul de la La Villette, unde li se vinde carnea vitelor sacrificate chiar în noaptea aceea Cineva are o căruță care la două-trei dimineața, cu mult înainte ca clienții să se trezească, va aduce carne proaspăt tocată Noaptea, aceste vagoane, care se întrec repede pentru a-și livra mărfurile clienților cât mai repede posibil, arată aproape de rău augur: par să poarte trupuri însângerate învelite în pânză Pătate de sânge și lăsând urme lungi de sânge în urma lor, aceste vagoane trezesc imaginația, ducând la cele mai întunecate reflexii În urmă cu câțiva ani, la Paris s-au deschis și câteva magazine care vindeau carne de cal: unii amatori au încercat să introducă acest produs în alimentația omului Au fost aranjate banchete, despre care au fost publicate rapoarte în ziare; apoi au fost distribuite prospecte, prezentând consumatorilor un produs ieftin de înaltă calitate Dar nimic nu s-a întâmplat și sub ochii noștri, aceste magazine au dispărut treptat Abia au mai rămas două zilele astea sau trei în cele mai sărace cartiere ale Parisului Ele există doar din cauza prețurilor mici În general, carnea de cal nu are un gust atât de rău, dar are nevoie de multe condimente și, cel mai important, trebuie consumată fără prejudecăți Amintiți-vă că la Roma măcelarii aveau magazine pe toate străzile până s-au unit într-un singur sfert, numit, așa cum am spus deja, Macellum magnum Aceste magazine erau deosebit de numeroase în Forum, care servea ca o imensă expoziție zilnică de produse din Roma și împrejurimile sale Macelaria exista vis-a-vis de tribunalul Desemvir pentru ca tocmai in macelarie Virginius a luat cutitul cu care si-a ucis fiica Poate părea surprinzător faptul că Virginius, care era centurion - deci și căpitan în armata romană - a folosit o armă ca bază ca un cuțit de măcelar pentru a ucide un copil mic și frumos de care era îndrăgostit Appius, care dorea să ia acest copil de la l Ei bine, în primul rând, sunt momente în care povestea adevărată este mai colorată decât operele romancierilor Prin introducerea unui cuțit murdar în inima acestei creaturi grațioase, care a servit la uciderea ultimelor vite, istoria a contrastat perfect astfel de forme elegante cu cea mai josnică armă criminală Alexandr Duma Mai mult, nu se putea altfel, pentru că din cauza certurilor care au fost posibile în orice moment, tuturor cetățenilor - și chiar soldaților - li s-a interzis să vină la Forum cu armele Deși Virginius era centurion, el era obligat să se supună legii generale și, acționând în favoarea fiicei sale, trebuia să facă acest lucru fără arme Alfieri nu știa asta, în care Virginia este ucisă de o lovitură de sabie, pentru că, după cum spune, sabia este o armă mai nobilă decât cuțitul Această armă este într-adevăr mai nobilă, dar, din punctul nostru de vedere, uciderea cu sabia este mai puțin dramatică În plus, folosirea sabiei indică ignoranța autorului cu privire la obiceiurile și legile acelei epoci, iar această ignoranță pe care autorul nu ar trebui să o arate niciodată Se știe că tribunalul Desemvir a fost răsturnat tocmai ca urmare a revoltei care a urmat morții lui Virginius Acest lucru îl datorăm apariției legii celor douăsprezece tabele, care a servit multă vreme drept cod al legilor romane În general, se pare că măcelarii au fost sortiți să devină celebri în evenimente asemănătoare cu cea pe care tocmai am povestit-o Au devenit celebri în sine, dar întotdeauna în circumstanțe sângeroase: nu sunt ei oameni de sânge și, prin urmare, oameni care iubesc sângele? Se știe ce rol activ au avut măcelarii în timpul domniei lui Carol al VI-lea în cearta sângeroasă dintre locuitorii din Armagnac și Burgundia Se știe că unul dintre ei - capul lor Kabosh - a devenit și liderul locuitorilor Parisului Locuitorii învingători din Armagnac au forțat distrugerea pieței mari de carne și a pieței de carne din Parvi și au desființat toate privilegiile măcelarilor Dar oponenții lor, care la rândul lor au câștigat avantajul, au restabilit aceste privilegii și au ridicat din ruine măcelăriile pieței Châtelet JELEU DE CARNE JELEU DE CARNE DIN VITEL Taiati crupa de vitel in patru bucati, puneti intr-o cratita, adaugati trei pui, mai multe legume intregi, degresati din cand in cand spuma Pune acolo și câteva bucăți de piele din grăsime de porc, înmuiată în prealabil din sare: gelatina de porc contribuie foarte mult la ușurarea jeleului și îi conferă consistența potrivită In spate se toarnă oala până la refuz cu bulion tare de carne și se fierbe la foc mic timp de - ore, apoi se trece lichidul printr-un șervețel astfel încât să devină complet transparent JELEU DE CARNE DUPĂ GĂTIRE Treceți lichidul din tocană printr-o sită, reduceți la o consistență de jeleu și adăugați puțin unt proaspăt chiar înainte de utilizare FELII DE CARNE Feliile de carne prăjită se prepară sub formă de tocană Feliile de miel se servesc cu cicoare in crema, felii de caprioara cu piure de ciuperci, felii de muschi de vita cu sos picant; feliile prăjite de carne de vită fiartă se numesc miroton CARNE PE GRĂTAR Preparat pe gratar dintr-o bucata subtire de vita, vitel sau porc Carnea este pregătită pentru prăjire în același mod ca și cotleturile TOCANĂ DE CARNE ÎN OALA Marele Dicționar al Bucătăriei Franceze spune: "Acesta este un preparat care se servește la începutul mesei și al cărui nume vine de la vechiul obicei de a servi carnea direct în vasul de ceramică în care a fost gătită, fără nici un sos, cu excepția sucul care provenea din carnea însăși" (Într-o traducere literală, acest fel de mâncare ar fi trebuit să se numească Carne într-un vas, deoarece vasele de ceramică în care francezii găteau carnea pe vremuri erau un vas adânc cu capac - Aprox Per ) În timpul nostru, felul de mâncare cunoscut cu această denumire este format din mai multe feluri de carne, care sunt înăbușite și servite în preparate care și-au păstrat denumirea anterioară, dar sunt făcute din argint sau porțelan, alături de sos, sos, tocană sau piure, pe care consideră oportun să le adauge la el Ficatul de rață preparat în acest fel din Toulouse sau Nérac se bucură de faima binemeritată Dar toate acestea palidează în fața vechiului Carne într-o oală Luvru, făcută după rețeta lui Leclerc TOCANĂ DE CARNE ÎN OALA ÎN VECHIME VEMĂ Gătiți în bulion de carne pui gras, potârnichi, o parte din spatele unui iepure de câmp, o parte dintr-o crupă de vițel și un pulpă de miel, umplute Big Culinary Dictionary m untură, bine asezonată cu ierburi și condimente Lasam totul sa fiarba impreuna, apoi curatam castanele prajite de coaja, le clatim bine si le punem la fiert impreuna cu carnea Închideți bine oala și acoperiți cu aluat, astfel încât conținutul să fie înăbușit în suc propriu Înainte de servire, îndepărtați grăsimea din sos și turnați în sos un pahar mic de vin canar carne tocată Dacă ai rămas de vițel, carne de vită, vânat și, în final, doar resturi de carne de la cina de ieri, trebuie doar să măcinați aceste resturi foarte fin (și există unelte potrivite pentru asta), astfel încât toate să se amestece corect Apoi cumpărați carne de cârnați într-o cantitate care reprezintă, de exemplu, o cincime din cantitatea de carne rămasă și prăjiți-o separat până când este pe jumătate gătită Apoi punem carnea tocata in aceeasi tigaie, adaugam o bucata de unt proaspat, punem pe foc si amestecam, nu doar pentru a se amesteca bine, ci si pentru ca carnea unui soi sa fie absorbita in alta Pe măsură ce se îngroașă, adăugați una-două linguri de bulion tare, puțin ardei iute, încercați, în funcție de gust, să nu mai adăugați bulion TOCANĂ DE CARNE Tapetați fundul tigaii cu bucăți de untură, puneți o pulpă de vițel tăiată sau piele din untură semisară pentru un sos ca de jeleu Adăugați sare, piper, buchet de pătrunjel, cimbru, dafin, cuișoare, ceapă și morcovi Pe aceste condimente, puneți o bucată de carne pe care urmează să o gătiți, un curcan sau o gâscă, turnați un pahar de vin alb, o jumătate de pahar de vodcă și un pahar de bulion de carne Se fierbe cateva ore la foc mic, acoperind carnea cu o bucata de hartie unsa cu ulei si inchizand broilerul cu un capac pentru a nu se evapora (reteta pentru aragazul de oras si pentru cuptorul rustic) TOCANĂ DE CARNE CONDE Înconjurați bucata pe care urmează să o gătiți cu felii subțiri de vițel sau de miel, puneți deasupra felii subțiri de untură, iar fundul brațului trebuie acoperit și el cu felii de untură și carne în prealabil Se toarnă un pahar de Madeira, se adaugă condimente: sare, piper și nucșoară, precum și câteva trufe tocate mărunt, se fierbe la foc mic În acest fel, se obțin excelent fazanii și prepelițele preumplute Vinul alb este foarte potrivit pentru gătit cărnuri întunecate BURBOT Pește de râu frumos, care amintește de anghilă și lampredă Se gătește ca o anghilă, iar mulți confundă morbota și somnul, carnea nu are valoare nutritivă HAI ACASA Se curata de coaja si se fierbe cu vin alb, ceapa taiata felii, patrunjel, ceapa tartara, busuioc, piper, cuisoare si unt Cand s-au fiert se pune pe un vas si se serveste cu bulionul in care au fiert NALIM VILROIT Curățați peștele și intestinul fără a îndepărta ficatul Pune pe fundul cratiței felii de vițel și șuncă, lasă-le să elibereze zeama o jumătate de oră Cand sunt pe jumatate gata, punem acolo burbotele, adaugand sare, piper, patrunjel, ceapa tartara, ciuperci, catel de usturoi, lamaie, dafin si unt Se fierbe la foc mic Înmuiați peștele în acest sos, soțiți și lăsați-l să se rumenească la cuptor Se strecoară apoi sosul printr-o sită, se scoate grăsimea, se adaugă o lingură de sos de carne, se fierbe, se pune peștele pe un vas, se toarnă sosul deasupra și se servește Luste în șampanie, cu piepteni de cocoș Luați - roaște, coaja, pielea, intestinul și salvați ficatul Înțepăți pe o parte și gătiți peste cărbuni încinși în șampanie Pregătiți jeleu de carne din pulpă de vițel și bulion de carne, turnați acest jeleu peste burboți Se ia apoi o esență bună, în care se toarnă un pahar de șampanie, se pun scoicile fierte în vin alb acolo, se lasă să fiarbă de mai multe ori împreună cu ficații de morbote, se pun pe un vas, după suflând cu râs, și se servește fierbinte, stropite cu suc de lămâie Lusta în JELEU CU FĂCEL DE PORC Pregătiți mortașa, lăsând ficații la loc, umpleți untură pe o parte, tăiați o jumătate de livre de crupă de vițel în cuburi mici, lăsați sucul să se scurgă într-o cratiță, turnați bulionul, fierbeți și strecurați bulionul Pune acolo burboții, adaugă un amestec de verdețuri picante, o felie de șuncă, gătește totul împreună, toarnă jeleu de carne peste pește ca un frikando, termină ca un frikando și servește cu zeamă de lămâie Lăstă de mare Acest pește se găsește în Marea Mediterană, din apele de coastă de lângă Nisa până la Nil Era foarte apreciată de antici Cu toate acestea, carnea sa este greu de digerat, mai ales în cazul utilizării excesive NASTURTIUM Semințele de nasturtium verzi sunt conservate în oțet și păstrează același gust ca și florile înflorite folosite la decorarea salatelor NEROLI Așa-numitul ulei de floare de portocal (ulei de floare de portocal) Este folosit la fabricarea de drajeuri și băuturi alcoolice de înaltă calitate Cele mai bune soiuri de neroli sunt produse la Roma NIVERNEZ Un tip de tocană de legume Pentru a-l prepara, bucăți de morcovi sub formă de măsline se pun la fiert într-un bulion tare de carne până când lichidul se îngroașă n Alexandr Duma NIVETT Un soi de piersici care vine imediat după soiul Magnificent Fructele sale sunt moi, au un gust plăcut Ei gătesc prost CRISTĂ INFERIORĂ A PÂINTEI Acesta este un produs de aluat care formează partea de jos a plăcintei sau vol-au-vent Cuvântul francez abaisse pentru acest produs sună similar cu numele supei de pește bouillabaisse (bouillabaisse), care este gătită în sudul Franței, dar nu trebuie confundate! Metoda de preparare a crustei de jos a plăcintei este descrisă în articolul Coacerea Mreana Nilului Un pește care se găsește în Nil și are aceleași calități ca mreana comună NITRAȚI ȘI NITRE Două nume pentru aceeași substanță Cu toate acestea, azotatul este înțeles mai des ca sare purificată, iar salitrul este întotdeauna amestecat cu sare de mare Nitratul da culoarea rosie carnii care se sara cu el De aceea este folosit la fabricarea corned beef, limbi și șunci PICIOARELE Pulpele de animale sunt deosebit de bogate în gelatină, ceea ce le face foarte valoroase pentru gătit (vezi Pulpe de miel, Pulpe de porc, miel și vițel) NONPAREIL Nonpareil, sau firimiturile colorate de cofetărie, sunt drajeuri de mărimea unui cap de ac care sunt presărate pe unele produse din aluat Aceste drajeuri nu sunt întotdeauna inofensive, ar trebui să se întrebe despre substanțele care au fost folosite pentru a le colora, în special verde NUGA Nugaul alb, care se numește Marsilia, este format din migdale dulci și fistic, decojite și tăiate în bucăți subțiri, fierte în miere de Narbona Nuga albă se servește și se mănâncă la desert Nuga neagră, din care se fac temple, catedrale, porticuri pentru decorare, se obține astfel Curățați g de migdale dulci, spălați și lăsați să se scurgă pe o foaie albă Tăiați fiecare migdale fâșii și prăjiți-le ușor până devin gălbui la cuptorul călduț Pune o tigaie pe tigaie și topește în ea g de zahăr granulat Cand s-a topit tot zaharul, punem migdalele incinse in el si amestecam bine Apoi scoateți tigaia de pe foc și transferați migdalele într-o tavă uscată și unsă cu ulei Cu lămâia presată pe migdale, stratificați migdalele în jurul marginilor tigaii - dacă încercați să faceți acest lucru doar cu degetele, migdalele se vor lipi de degete Stratul trebuie să fie cât mai subțire posibil Apoi scoatem nuga din forma, punem pe un vas si servim PICAJ Această pasăre de apă are mai multe soiuri Scufundarea de pe malurile Senei este renumită în special pentru gustul delicat al cărnii sale Se consideră slabă și se gătește în același mod ca și gâsca cu gât roșu sau scoter CINĂ* O acțiune zilnică foarte importantă, care poate fi efectuată în mod adecvat doar de oameni deștepți și plini de spirit: la urma urmei, la cină nu este suficient doar să mănânci, trebuie și să vorbiți, dând dovadă de veselie modestă și calmă Conversația ar trebui să strălucească ca rubinele vinurilor de dinainte de desert, să capete o plăcere încântătoare cu dulceața desertului și să atingă adevărata profunzime la cafea COAJĂ NECOAPTE DE NUCI Acesta este numele cochiliei verde, în interiorul căreia se află câteva tipuri de fructe acoperite cu coji Ea a fost cea care a făcut ca maimuța din fabulă să se strâmbe, care, în loc să curețe nuca, a mușcat această coajă verde NUCI VERZI "SFANTA MARIA" Luați kg de nuci necoapte, g de scorțișoară, , g de nucșoară, litri de vodcă %, litri de apă de râu și kg de zahăr Alegeți nuci care au aproximativ / din dimensiunea lor când sunt mature, dar care nu sunt încă suficient de mature pentru a fi străpunse ușor cu un ac Se toarnă într-un mojar de marmură și se lasă la infuzat cu condimente în vodcă timp de o lună și jumătate Apoi se strecoară printr-o sită și se colectează lichidul Se dizolvă zahărul în apa de râu, se amestecă ambele lichide și se lasă să stea o lună și jumătate Apoi scurgeți ratafia înclinând ușor vasul Dacă este necesar, în loc să se depună amestecul, acesta poate fi filtrat NUCI VERZI "CARMELITA" Luați de nuci verzi, , g nucșoară, , g cuișoare, kg zahăr măcinat, puneți totul în litri de vodcă Minereu alegeți chi așa cum este indicat în rețeta anterioară, măcinați-le și într-un mojar și insistați în vodcă timp de două luni, apoi turnați vodca printr-o sită într-un vas, dizolvați zahărul în acest lichid și lăsați-l din nou într-un recipient închis timp de trei luni Scurgeți lichidul din sediment și sticlă Aceasta ratafia este chiar mai buna decat precedenta ca remediu gastric OVES Un gen de plante din familia ierburilor Prăjite și măcinate în făină, boabele de ovăz sunt numite crupe bretone (fulgi de ovăz) Are gust de cafea LEGUME Cuvântul francez leguminoase se referă la boabele care cresc în fasole și sunt recoltate manual Degeaba este dat și acest nume unei multitudini de plante care servesc drept hrană omului și animalelor; se aplică nu numai fructelor acestor plante, ci și tuturor părților lor: rădăcini, tulpini, frunze etc (Din secolele XVII-XVIII, acest cuvânt în franceză a primit un nou sens și a început să desemneze și acele plante) pe care azi le numim legume De fapt, acest nume ar trebui folosit doar pentru plantele din familia legumi-nosae - leguminoase, care includ mazăre, linte, fasole, fasole etc Toate sunt consumate de oameni, dar printre ele sunt sănătoase și ușor de digerat , și sunt cele care sunt greu de digerat Deci nu puteți mânca exclusiv leguminoase, deoarece acesta este un aliment greu și prost digerat, care este numai bun pentru O Alexandr Duma cele mai puternice stomacuri - stomacurile muncitorilor și sătenilor, obișnuiți cu o viață grea plină de muncă Vom explica în articolele relevante cum să gătești și să mănânci diverse legume OVAZ Odată a avut loc un dialog între Anthony Deschamps, un mare poet și filozof pitagoreic, și Elzear Blas, un vânător ca Nimrod, asemănător în mintea și inteligența lui cu Mary: "Crezi," l-a întrebat Anthony Deschamps pe Blas, "că este permis ca un om să omoare prepelițe, muște, păsări - acele păsări fermecătoare care nu fac rău nimănui și ale căror vedere și cântec ne încântă ochii și urechile? "Cu siguranță", răspunse Blas, "dacă un om are o armă, dacă vânătoarea este deschisă și vânează pe propriile meleaguri sau pe pământurile unde are voie să vâneze - Nu m-ai inteles Vă întreb, credeți că o persoană, chiar dacă sunt îndeplinite toate condițiile de mai sus, are dreptul de a ucide o prepeliță, muște, fulgi de ovăz - creaturi inofensive create, ca și el, de mâna Creatorului? Da, desigur, dar cu condiția ca el le va mânca "Deci poți mânca prepelițe, muște și fulgi de ovăz?" - Cu mare placere, daca sunt bine prajite "Dar abatele de Saint-Pierre și Pitagora - Ei obiectează, știu Cu atât mai rău pentru ei, trebuie să ne compătimească de ei Ascultă-mă eu Exprim această dilemă: ori ar trebui să mâncăm animale, ori ar trebui să ne mănânce ei - Ți-e teamă că te vor mânca prepelițele? - Asculta O prepeliță produce sau de pui pe an Nu-i ucide timp de zece ani, iar numărul lor va fi egal cu numărul viespilor și tantari Atunci nu va mai fi grâu, nici ovăz, nici struguri Așa că să mâncăm prepeliță că avem nevoie de cai; vom mânca prepelițe, pentru că ne place vinul de Burgundia Vom mânca prepelițe din singurul motiv că nu ne putem lipsi de pâine Acest drept de a mânca prepelițe ne-a fost dat de Dumnezeu însuși, care la crearea lumii i-a spus lui Adam, strămoșul nostru comun, iar după potop bunicului nostru Noe: "Veți fi stăpânii tuturor animalelor" "Mânui vestrae traditi sunt", care înseamnă: "Le dau în mâinile tale" Pentru ce? Desigur, pentru ca mâinile noastre să le ducă în gură Așa că mănâncă ce vrei Omul nu este făcut să smulgă iarba: dinții lui îți dovedesc asta Pitagora și abatele de Saint-Pierre erau oameni foarte cinstiți; dar nu știau nimic despre gătit Lasă-i să vorbească în timp ce continui să mănânci Cu toate acestea, este clar că dacă toată lumea ar asculta, nu ar mânca pe nimeni Nu știu dacă logica lui Blaz l-a convins pe Anthony Dar știu un lucru: a continuat să mănânce și într-o zi la masă și-a făcut treaba foarte bine, ocupându-se de o mâncare de fulgi de ovăz Trebuie să spun, acestea erau fulgi de ovăz preparate după o rețetă de la Toulouse, iar la Toulouse există un mod special de a le îngrășa într-un mod în care nimeni nu știe cum Când locuitorii din Toulouse urmează să mănânce fulgi de ovăz, ei știu să-i omoare scufundându-și capul în oțet foarte puternic: această moarte rapidă este numai în beneficiul cărnii de fulgi de ovăz fulgi de ovaz in toulouse Ciupiți-vă pufuletele, îndepărtați gușa, frecați ușor și frecați cu jumătate de lămâie Se pun pe un scuipat mic de fier, se acopera cu un strat de unt, piureu usor cu putina zeama de lamaie, se stropeste toata suprafata cu pesmet (pesmet) si se prajesc la foc iute - minute, se toarna peste untul care va curge în tigaie Sare in ultimul moment, se scoate din scuipat, se pune pe un vas foarte fierbinte, se toarna sucul si grasimea din tigaie si se trimite imediat la masa, punand pe vas lamaie taiate Adăugați și câteva crutoane OVAZUL ÎN FORME Pregătiți și pârjoliți o duzină de fulgi de ovăz, luați forme mici, ungeți-le cu ulei vegetal și țineți-le la cuptor pentru scurt timp Apoi polo Big Culinary Dictionary se traieste pe fundul fiecarei lingura de sos perigord puternic redus, se pune fulgi de ovaz, se prajesc si din nou se toarna acelasi sos OVAZUL IN PROVENCAL Luați câte trufe mari puteți găsi și atâtea fulgi de ovăz câte trufe aveți Tăiați trufele în jumătate, faceți în ele găuri pentru terci, puneți în fiecare dintre ele câte o pasăre învelită într-o felie dublă foarte subțire de șuncă crudă, umezită ușor cu sos de hamsii Se ornează trufele cu carne tocată, formată din ficat gras de gâscă și măduvă de vită Se lasa sa se ingroase cat sa nu poata cadea fulgii de ovaz Intr-o cratita se pun trufele cu fulgi de ovaz, se toarna o jumatate de sticla de Madeira si aceeasi cantitate de sos de vitel mirepois cu vin alb Gatiti de minute cu capacul deschis, scurgeti lichidul, strecurati printr-o sita de matase, indepartati grasimea si reduceti la jumatate Se adauga sosul spaniol si se reduce la inaltimea unei linguri, se strecoara printr-o sita, se pun trufele in gramada pe un vas si se servesc pe masa, iar sosul se serveste separat V-am povestit cum mănâncă fulgi de ovăz, muștele tuturor păsărilor mici, în care cea mai bună bucată este coada Ovăz într-o oală Se toacă mărunt porții egale din carnea uneia sau două prepelițe și untură, se adaugă condimente și se freacă până se obține o masă netedă; tăiați gâturile și labele fulgii de ovăz, puneți un strat de carne tocată pe fundul oalei de ceramică, acoperiți cu trufe deasupra Puneți un strat de fulgi de ovăz pe carnea tocată, acoperiți cu un nou strat de carne tocată și întindeți din nou trufele pe ea Apoi din nou un strat de fulgi de ovăz, iar carne tocată pe el Terminați cu un strat de carne tocată și trufe, acoperiți cu felii de untură, puneți deasupra o foaie de dafin, acoperiți cu un capac și dați la cuptor FULINI DE OVAZ COPTI IN CUSURA (reteta lui Vuymot) Luați o duzină de fulgi de ovăz, curățați-le și întonați-le Pune patru ficatei de pasăre, măcinați într-un mojar, înăuntru, adăugându-le sare, piper, nucșoară și ierburi Înfășurați fulgi de ovăz umplut cu o fâșie de untură, luați hârtie de unt, înmuiați-o cu unt, înfășurați fiecare fulgi de ovăz în hârtie de unt și dați la cuptor sub un strat de cenușă fierbinte Este nevoie de douăzeci și cinci de minute pentru a coace Se serveste fierbinte FULIN DE OVAZ-BENAR Un tip de fulgi de ovăz care zboară prin Languedoc Se îngrașă foarte tare, așa că se servește pe masă în cele mai bune case ARZĂTOR O pasăre din familia membranoasă Este de dimensiunea unei gâscuri, trăiește în sud, pe coastele Spaniei și, uneori, pe țărmurile Mării Mediterane Ușor de îmblânzit, deși de obicei sălbatic CASTRAVETE Există multe varietăți de castraveți, dar ne vom ocupa doar de castraveții verzi, care sunt cel mai des folosiți în gătit pentru gătit diferite feluri de mâncare CASTRAVEȚI UMPLUȚI Curatati trei-patru castraveti de coaja, taiati capetele din lateralul cozii si, folosind un baton gros de umplutura, indepartati semintele si intregul mijloc de pe castraveti Se pun castraveții în apă cu puțin oțet, se clătesc bine și se calesc în apă clocotită Clătiți bine cu apă rece, scurgeți, lăsați să se scurgă și umpleți castraveții cu carne tocată fiartă din carne albă de pasăre (vezi Carne tocată) Acoperiți fundul cratiței cu felii de untură, puneți peste el castraveți, sare, piper, adăugați o grămadă de pătrunjel, ceapă tartară, un pahar de vin alb, jumătate de dafin, doi cuișoare, turnați un polonic de suc de carne , acoperiți cu un cerc de hârtie, aduceți la fierbere și fierbeți pentru cenușă fierbinte Când castraveții sunt gata, scurgeți lichidul, puneți pe un vas, turnați peste jeleul de carne și sosul spaniol bine fiert, gros, apoi serviți RAGU DE CASTRAVET CA GARNITURA Tăiați castraveții felii și turnați peste marinada care conține sare, piper, puțin oțet, câteva cepe tocate Se strecoară apoi printr-un șervețel și se călesc cu untură topită Pentru a îngroșa sosul, adăugați suc de carne, sos de vițel înăbușit sau sos de șuncă CASTRAVETI IN SOS ALB Se albesc castravetii, se taie si se pun intr-o cratita cu unt, se presara cu un praf de faina O Alexandr Duma se macina foarte fin, se lasa, se toarna apa, sare, piper, se fierbe si se evapora Se adauga patrunjel tocat marunt, nucsoara, iar pentru a se ingrosa - albusuri si smantana, se tine pe foc fara sa fiarba si se serveste CASTRAVETI IN SOS BEHAMEL Castraveții se taie felii, se fierb între două feluri de mâncare cu sare, cuișoare și puțin unt, se adaugă pesmet, stafide, scorțișoară și șampile tocate foarte fin Cand castravetii sunt gata se toarna sucul de struguri necoapti sau galbenusurile de ou amestecat cu acest suc, se pune putina nucsoara si se serveste SALATA DE CASTRAVETI Luați unul sau doi castraveți nu tocmai copți, curățați de coajă, încercați dacă sunt amari - nu luați amari - tăiați în felii foarte subțiri, puneți într-un compot cu sare, piper, oțet, ceapa tocată mărunt, lăsați - ore si se serveste cu carne de vita, dupa ce s-au indepartat cateva din condimentele adaugate la castraveti A ARDE* O arsură este cea mai frecventă rănire pentru un bucătar independent conștiincios Am împrumutat din Tratatul dlui Lorrain despre remedii o descriere a remediilor și metodelor găsite cele mai eficiente în prevenirea complicațiilor arsurilor În primul rând, îi mulțumim domnului Lorrain în numele nostru, iar ulterior îi vor fi recunoscători toți cei cărora, cu sfaturile sale, alina suferința "Cele mai grave arsuri vor avea doar cele mai minore consecințe dacă se iau imediat măsurile necesare Dacă amânați chiar și puțin, focul, care a afectat la început doar suprafața pielii, va pătrunde în interior și va provoca cele mai grave încălcări care pot fi ușor prevenite În primul rând, trebuie avut grijă să se reducă inflamația, care este întotdeauna rezultatul unei arsuri, sau chiar să se prevină apariția acestei inflamații Fără cea mai mică întârziere, zona arsă trebuie turnată cu apă rece cât mai mult posibil Dacă această zonă este sub îmbrăcăminte, începeți prin a înmuia îmbrăcămintea cu apă până când ea nu va ajunge la locul ars Este chiar mai bine să scufundați întregul membru în apă rece Dacă nu este apă rece la îndemână, ar trebui să vă desfaceți imediat hainele și să puneți ceva obiect rece, dacă este posibil, de metal, pe zona arsă În acest fel, este posibil să opriți efectul termic Dacă o zonă neacoperită de haine este arsă, pe ea trebuie puse comprese umezite cu apă cât mai rece posibil, și de preferință cu gheață Compresele trebuie înlocuite la fiecare minut sau udate de sus cu apă Dacă se poate obține alaun, acestea trebuie dizolvate în apă rece și umezite cu o soluție de comprese care se vor aplica pe zona arsă În prima oră, compresele trebuie umezite frecvent fără a le îndepărta, iar în următoarele - ore este necesar să vă asigurați că nu se încălzesc sau nu se usucă Adesea aceste tehnici, și în special utilizarea unei soluții de alaun, sunt suficiente pentru a preveni consecințele arsurilor foarte severe După cinci sau șase ore de udare a compreselor cu apă sau alaun, compresele se fixează cu bandaje și nu fac altceva De obicei, sub compresă se formează o crustă, care crește în grosime și se întărește, iar după un timp mai mult sau mai puțin lung cade singură În acest caz, alaunul acționează în virtutea proprietăților sale astringente, astfel încât acestea pot fi înlocuite cu alte substanțe, al căror efect este același, deși mai puțin eficient Acestea includ, de exemplu, pulpa unui cartof crud, care este aplicată pe o arsură și înlocuită pe măsură ce se încălzește Aceasta pulpa actioneaza datorita frigului si datorita proprietatilor astringente care sunt prezente in ea Pentru a obține pulpa de cartofi, cartofii sunt frecați pe o răzătoare obișnuită, iar dacă nu există răzătoare, atunci sunt zdrobiți cu un ciocan într-o masă lichidă Primul lucru de făcut în cazul unei arsuri este să răcești cât mai mult zona arsă În acest scop, se folosește cea mai rece apă și chiar gheață Se da la frigider continuu timp de o ora Apoi - și chiar și puțin mai devreme, dacă este posibil -, în timp ce continuă să răcească suprafața arsă și zonele adiacente, aceștia trec la utilizarea compușilor astringenți: soluție de alaun, pulpă crudă de cartofi, apă ruginită conținută într-o tavă de tocitură etc - sau Big Culinary Dictionary DESPRE compuși tonici precum eterul, alcoolul, vodca Acești ultimi compuși trebuie folosiți fără compresă: pur și simplu umezesc zona arsă din când în când Dacă, în ciuda măsurilor luate, rana încă se purtează, se pansează cu un unguent de ceară și ulei sau cu balsam de Genevieve VIN "VIN" În limbajul culinar, finarea este operația la care sunt supuse vinurile pentru a le limpezi Scopul "finării" este acela de a face vinul transparent, de a-l elibera de sedimente și componente excesiv de colorate, de a efectua ceea ce se numește limpezire a vinului Pentru a obține acest rezultat, se folosesc de obicei clei de pește, albușuri de ou sau pulberi special preparate în acest scop În primul rând, trebuie să turnați vin din recipient în cantitate de aproximativ două sticle Apoi se iau albusuri, o jumatate de sticla de vin si se bate impreuna Prin orificiul din butoiul de vin injectat batul despicat si vinul se amesteca, incercand sa rasuci bataia in toate directiile După aceea, proteinele gătite sunt turnate în butoi și butoiul este completat Nu mai târziu de un sfert de oră mai târziu, acesta trebuie închis cu un dop nou După o săptămână, vinul poate fi deschis în siguranță Pentru a "finifica" cu lipici de pește (această operațiune se poate face doar cu vinuri albe Amintiți-vă! Iar albușurile sunt potrivite doar pentru "finarea" vinului roșu), rădăcinează g de lipici, se împarte în frunze foarte subțiri, se toarnă o jumătate de sticlă de vin și se dizolvă lipiciul în ea în timpul zilei Apoi procedați în același mod ca și cu albușurile "Lipirea" berii se efectuează în același mod ȘUNCĂ Acesta este numele dat coapsei sau umărului unui porc sau mistreț (vezi Carne de porc) BIBAN Un pește de râu excelent, a cărui carne este pe cât de fragedă, pe atât de hrănitoare Numele său latin regsa înseamnă pătat, deoarece spatele bibanului este acoperit cu pete negre Bibanul care trăiește în Sena este deosebit de apreciat În secolul al XVI-lea gurmanzii numiti biban potârnichi de apă dulce Bibanul este foarte vorace și, dacă este plasat într-o cușcă, ucide și mănâncă aproape toți ceilalți pești Icrele de biban este și ele foarte gustoase, de obicei se consumă prăjite pe un grătar într-o cană de hârtie, înăbușită în prealabil în unt proaspăt fără condimente, cu excepția sării și a câtorva frunze de pătrunjel Poți găti snapper în șampanie, într-un sos de pătrunjel, în sos de ciuperci, și chiar prăjit, dar cel mai bun mod este să folosești Watter-Ficsh, amestecul olandez pentru gătit pește, a cărui rețetă o dăm mai jos Smulgeți șase plante mari de pătrunjel împreună cu rădăcina, curățați fără a separa frunzele de rădăcini și fierbeți timp de ore în apă cu sare, cu un praz, păstârnac tăiat în sferturi și ardei de cayenne sau jamaican de mărime medie Când decoctul devine suficient de parfumat datorită componentelor sale și se evaporă bine, scoateți din el ardeiul, păstârnacul și prazul, lăsând doar rădăcinile de pătrunjel Apoi fierbeți bibanii în el, pregătindu-le în consecință și serviți într-un vas adânc, umplut cu bulion, împreună cu pătrunjel fiert, iar lângă acest fel de mâncare puneți tarte cu pâine de secară unsă cu unt OLIA CONTRACT Supă sau tocană - originară din Spania Există trei soiuri de olla, sau mai bine zis, trei moduri de a pregăti acest faimos fel de mâncare O Alexandr Duma O supă franceză antică, care pe vremea lui Ludovic al XIII-lea a fost numită de bucătari un ole mare, iar în scrisorile doamnei de Maintenon este menționată ca o ole într-o oală Olya podrida autentică, după o rețetă străină Acesta este un fel de mâncare atât de complex încât bucătarii francezi nu se grăbesc să îl introducă în meniurile lor Ea și pe- un fel de mâncare atât de scump, încât pur și simplu nu este servit des Trebuie să știți că pentru ambasadorii spanioli acest fel de mâncare face parte din recepțiile diplomatice și ceremoniile oficiale Se pare că, conform protocolului, este obligatoriu la o cină cu un mare spaniol sau cu o persoană cu titlul din Castilia Olya în franceză, într-o manieră modernă Un fel de mâncare excelent la schimbarea celui de-al doilea, foarte solemn, dar deloc groaznic sau inaccesibil OLYA - SUPA LA MODUL VECHI Se ia puirul și doi porumbei, se curăță, se spală, se eviscerează și se umple cu carne tocată, constând din pesmet înmuiat într-un bulion concentrat de carne în care se diluează opt gălbenușuri de ou Adăugați în această umplutură o ceapă coaptă cu cenușă și trei inimioare de anghinare tăiate mărunt, precum și câteva frunze de cervil și un praf de nucșoară rasă ca condimente Se coase burta păsărilor ca să nu cadă carnea tocată când sunt umplute cu carne tocată, se leagă labele și aripioarele și se pun într-un vas de ceramică, pe fundul căruia se pun - livre de vită bună Tăiați foarte subțire pulpă de vițel feliată, sferturi, cepe, rădăcină de păstârnac, morcovi si napi, un buchet de praz alb legat cu purslane, quinoa si tulpini de smog Mai întâi, la foc mare, peste cărbuni, se încălzește fundul oalei, apoi se pune în fața unui foc mai moderat și se lasă conținutul să fiarbă încet timp de cinci ore Apoi tăiați crustele din pâinea foarte moale, puneți-le într-o oală olya sau alt vas de argint, umeziți cu bulionul rezultat și încălziți până când pâinea se lipește de fundul vasului Deasupra se pune doar poulardul si ambii porumbei, se dezleagă, se scot firele de pe abdomen, se strecoară bulionul rămas pentru a îndepărta grăsimea și se toarnă pe un vas OLLA PODRIDA Ia niște cârnați afumati și garbansos (o varietate de mazăre), pe care le găsești oricând la "American Hotel" sau la Corsele, în Palais Royal, de unde se livrează de la granița cu Spania Luați și livre din partea îngustă a crupei de vită, îndepărtați membranele și legați această bucată mare de carne cu sfoară, tăind-o corespunzător Puneți într-o cratiță, turnați șase halbe de bulion tare, adăugați o bucată de miel, livre din mijlocul unui piept de vițel, o bucată mare de șuncă cu os, înmuiată în prealabil de sare, un pui din Normandia, doi porumbei, o rață, două potârnichi bătrâne, două prepelițe, livre de untură, cârnați afumati și livre de garbansos (pentru înmuiere ar trebui să fie înmuiat pentru o zi în apă fierbinte, schimbând apa periodic) Înfășurați ardei iute, cuișoare, un praf de coajă de nucă verde rasă și coajă de nucșoară și o bucată de miez de nucșoară într-o cârpă mică subțire, legați și puneți această cârpă împreună cu conținutul într-o cratiță și puneți la fiert și aveți grijă a legumelor însuți Luați salate, de morcovi, tot atâtea napi, tăiați-le în bucăți cât mai egale, puneți la fiert, turnați puțin bulion din olya, îndepărtați grăsimea și lăsați să fiarbă Pregătiți o duzină de inimioare de anghinare, clătiți bine și fierbeți cu douăzeci și patru de cepe mici bine curățate într-un alt castron, adăugând o jumătate de set de bulion din olya și Big Culinary Dictionary DESPRE putin zahar Apoi luați o jumătate de litru de fasole verde dungată, fasole mică de mlaștină, castraveți tăiați felii, sparanghel și mazăre verde mică, fierbeți-le cu bulion de olya și apoi gătiți toate aceste legume separat în diferite cratițe Cand totul este fiert si fiert corespunzator, scurgeti lichidul din carne si legume, acoperiti-le avand grija sa le pastrati calde Se strecoara bulionul de vita printr-o sita, se indeparteaza grasimea, se curata cu albusurile, se strecoara printr-un prosop de hartie fin si se lasa sa fiarba incontinuu pe marginea aragazului Aranjați apoi varza și salata verde pe marginea vasului în următoarea ordine: un sfert de cap de varză, morcovi, salată verde, napi etc , astfel încât în jurul marginii vasului să se formeze un inel de legume; pune ropox-garbansos în depresiunea din mijloc Puneți carnea deasupra, iar din ceapă și anghinare, mai faceți un inel culcat deasupra primului Stropiți carnea și legumele cu jeleu de carne cu dressingul preparat din bulionul dvs reducându-l, iar restul de bulion serveșteți într-o șapcă mare de porțelan, așezând-o lângă vasul cu carne și legume OLIA ÎN FRANCEZĂ Gătiți, așa cum este descris mai sus, un căpon, fileuri de miel de la animale hrănite în mlaștini sărate de coastă, potârnichi și cârnați afumati Pentru legume, luați un cap de varză milaneză tăiată în jumătate, rădăcini de țelină, cepe mici, morcovi tăiați și păstârnac Fierbeți-le timp de o oră și adăugați un litru și jumătate de mazăre garbansos Terminați olla turnând în ea o jumătate de sticlă de vin Sherry sau Pacaret, în care diluați un praf de amestec de condimente (piper, cuișoare, nucșoară și ghimbir) și puțin piper iute iute și pudră de curry Așezați carnea într-o grămadă printre legume și puneți bulionul din olya lângă vasul cu carne și legume OLLYA CU CRUSTONI NAVARA Punem spata de miel, doi porumbei, doi carnati afumati, kg de untura filata si doua sferturi de gasca conservata in grasime intr-o cratita putin adanca Adăugați legume: varză tăiată în sferturi, praz, cățel de usturoi, ardei iute și litri de mazăre garbansos Se fierbe totul în multă apă, ceea ce ar trebui reduce cu / Înmuiați felii foarte subțiri de pâine în bulionul rezultat și prăjiți-le pe cărbuni roșii, apoi turnați-le din nou cu bulion suficient de redus Utilizați excesul de lichid din olya la discreția dvs HOMAR* (Un articol care vorbește și despre lipa în sos Normandia, pui pe sfoară și multe alte lucruri ) "O, mare, singura iubire căreia i-am fost credincios" Acest vers de poezie a lui Byron poate fi motto-ul meu Iubesc marea, ca o parte necesară a plăcerii și chiar a fericirii în existența noastră Când de ceva vreme nu văd marea, începe să mă chinuie o dorință irezistibilă și sub orice pretext iau trenul și merg la Trouville, Dieppe sau Le Havre În acea zi am plecat spre Fécamp Imediat ce am ajuns acolo, mi s-a propus să particip la pescuitul de mâine Cunosc acele excursii de pescuit în care nu prinzi nimic decât să cumperi peștele și creează fundalul cinei care urmează ieșirea în mare Totuși, de data aceasta, contrar tuturor obiceiurilor, am prins doi macrou și o caracatiță, dar am cumpărat și un homar, o căptușeală și o sută de creveți Un negustor de stridii pe care l-am întâlnit în drum le-a adăugat o sută de scoici bivalve Am discutat mult timp la cine vom merge și, prin urmare, cine va lua cina O Alexandr Duma În cele din urmă, alegerea a căzut asupra unui mare negustor de vinuri din Fécamp, care și-a pus crama la dispoziția noastră completă Pe drum, ne-a asigurat că bucătarul lui a început deja să pregătească preparatul de potofe și că vom mai găsi în casa lui cel puțin două sau trei feluri de mâncare, pentru care bucătarul va trebui să adune ingredientele individuale pentru propria cină Dar deși susținea că bucătăreasa era foarte pricepută, noi am dezmințit-o în unanimitate, iar eu am fost ales în locul ei În spatele ei a fost lăsat ci dreptul de a fi numit vice-bucătar, dar cu condiția să nu-și permită nicio obiecție la acțiunile noului bucătar Acum lasă-i pe gazde să intre cu mine în această bucătărie, perfect dotată cu toate ustensilele de bucătărie, și să nu rateze niciun detaliu din ceea ce se va face în ea, dacă vor să adauge sau preparate necunoscute în cartea lor de rețete culinare După cum ni s-a promis, am găsit pe aragaz o oală de "potofe", care fierbea de la zece dimineața, care era vreo ore de fierbere continuă În opt ore, preparatul "potofé" este complet gata Am spus deja că Franța este singura țară în care știu să facă acest fel de mâncare Se poate ca portarul meu, care este ocupat doar să deschidă ușa și să aibă grijă de "potofé"-ul ei, să mănânce această ciorbă de mai bună calitate decât domnul de Rothschild Revenind la bucătarul nostru, voi spune că pe lângă ciorba "potofe", care fierbea încet pe aragazul ei, și-au așteptat frigăruia doi pui smulși complet Bucata de vita de rinichi nu stia inca in ce sos va fi pusa Sparanghelul era pe cale să înceapă însămânțarea, iar în fundul coșului erau roșii și ceapa Am pus totul pe masa din bucătărie, am cerut un pix și cerneală și am prezentat următorul meniu pentru aprobarea însoțitorilor mei: Supă cu roșii și cozi de creveți Antre homar în stil american Căptușeală în sos de Normandia Macrou în sos de unt cu rinichi de pătrunjel înăbușiți în șampanie Doi pui pe o sfoară Caracatiță prăjită Antremet Roșii provensale Ouă omletă cu sos de rinichi Sparanghel Big Culinary Dictionary DESPRE Salata de cap in stil spaniol, fara ulei si otet Desert Fructe Vinovăţie Château d'Yquem, Corton, Pommard, Château Latour Cafea Lickre Benedictine Șampanie spumante După cum am spus, am propus acest meniu, care a fost primit cu entuziasm și urale Am fost intrebat doar cat timp va dura sa pregatesc o astfel de masa Am cerut o oră și jumătate, la care toată lumea a fost de acord cu surprindere Au crezut că îmi va lua trei ore Marele talent al unui specialist culinar, care trebuie să fie la timp la momentul potrivit, este să se pregătească din timp și să aibă la îndemână tot ceea ce este necesar pentru a pregăti preparatele dorite Este o chestiune de un sfert de oră Acum, din moment ce este imposibil să creez o supă, patru antreuri, două fripturi, un entreme și o salată cu o lovitură de stilou, permiteți-mi să-mi explic munca în succesiune, de la fel de mâncare la fel de mâncare SUPA CU ROSII SI COZI DE CREVETI Aprindeți două arzătoare în același timp Pe un loc apă de creveți sărată cu o grămadă de ierburi și două felii de lămâie; Aduceți apa la fiert și aruncați creveții în apa clocotită Pe al doilea arzător, gătiți roșii, din care scoateți mai întâi sucul, împreună cu patru cepe, rondele tocate, adăugați o bucată de unt, un cățel de usturoi și o grămadă de ierburi Când creveții sunt copți, se ia de pe foc, se strecoară bulionul printr-o sită și se păstrează După curățarea creveților, păstrați cozile Când roșiile și ceapa sunt gata, ștergeți-le printr-o strecurătoare cu găuri mici și puneți din nou pe foc, adăugând puțin jeleu de carne și un praf de ardei roșu Se lasa sa se ingroase pana la o consistenta de piure Apoi împărțiți bulionul în jumătate și adăugați o jumătate de pahar din lichidul în care au fiert creveții; lasa totul sa se amestece in timp ce fierbe Când fierbe pentru a treia sau a patra oară, aruncați cozile de creveți și supa este gata Degeaba ar spune că deși dau rețeta pentru fiecare fel de mâncare separat, totul trebuie gătit în același timp HOMAR AMERICAN Printre toate modalitățile de a găti homarul într-un mod american, să ne concentrăm pe rețeta Vuymot Deoarece acest fel de mâncare este extrem de complex, îndemnăm cititorii noștri și în special cititorii să-și concentreze toată atenția acum Pune într-o cratiță două cepe mari tăiate în sferturi, o grămadă de ierburi și doi căței de usturoi Se toarnă o sticlă de vin alb bun, o jumătate de pahar de coniac obișnuit, un plin de bulion tare de carne, sare, piper măcinat și câteva boabe de ienibahar spaniol bun Pune homarul în același loc, o jumătate de oră de gătit este suficientă Dar stați: partea cea mai grea urmează să vină! Lăsați crustaceul să se răcească fără să-l scoateți din coajă dacă nu vă grăbiți Cu cât te grăbești mai puțin, cu atât mai bine Apoi, scoateți coaja de homar și tăiați carnea fâșii, împreună cu pulpa labelor și ghearelor Se pune totul pe un vas pentru sos, se toarna usor peste bulionul in care a fiert homarul Acoperiți cu o foaie de hârtie unsă cu ulei și puneți la cuptorul încins Se lasa acolo pana la servire O Alexandr Duma Luați opt roșii mari, tăiați-le în jumătate, stoarceți sucul și turnați-l Ungeți tava cu unt, puneți roșiile în ea, stropiți cu sare și ienibaharul măcinat, adăugați puțin ardei iute și unt proaspăt Se da la cuptor Când este gata, păstrați la cald Se iau două cepe mari, se toacă mărunt și se stoarce printr-o cârpă pentru a scoate glutenul din ele Se fierbe intr-o cratita cu putin unt, se lasa putin sa se rumeneasca, se adauga o lingura de faina, se toarna jumatate din lichidul in care a fiert homarul, se tine sosul pe coltul aragazului, se reduce la jumatate, adaugand doua linguri mari de piure de rosii Se mai fierbe apoi / cu jeleu de carne, apoi se strecoara, se adauga putina zeama de lamaie, o bucata de unt de marimea unei nuci si se lasa sa stea Luați coaja homarului și caviarul, dacă este cazul, pisați totul împreună într-un mojar cu puțin unt, frecați printr-o sită, adăugați un bob de ienibahar, luați un vas de legume, puneți felii subțiri de homar pe margini, roșiile pe lor Umplem adâncitura formată de bucățile de homar cu uleiul de homar, turnăm peste jeleul de carne și servim Acest fel de mâncare destul de complicat nu ar trebui încercat de un bucătar începător Pentru a o prelua, sunt necesari bucătari și bucătari, destul de experimentați A venit rândul luptei Peștele pe care l-am prins are o pulpă foarte albă și are o valoare intermediară între peștele sărat și dab Cu toate acestea, această căptușeală, cu gustul ei, nu poate fi niciodată comparată cu sarea de căptușeală, iar cu reputația sa - cu limanda CAMBAL IN SOS NORMAND Se pune lipa pe un vas de argint, se unge vasul cu unt, se presara pestele cu sare si piper, se toarna peste un pahar de vin alb si se da la cuptor Intr-o cratita se pune o bucata de unt si se incinge pe foc pana se rumeneste usor Adăugați puțină făină Se toarnă untul topit și vinul din căptușeală, în care trebuie să lași exact atâta lichid pentru ca peștele să nu se usuce Se fierbe totul în jumătate Gătiți aproximativ treizeci de stridii și - ciuperci Turnați sucul de stridii în sos Se reduce la jumătate, se adaugă gălbenușuri de ou și o jumătate de pahar de smântână pentru a se îngroașa Aranjați stridiile și ciupercile în jurul peștelui și acoperiți cu sos Întindeți câteva bucăți mici de unt foarte proaspăt, puneți peștele înapoi la cuptor pentru două minute și serviți Cât despre macrou în sos de ulei de pătrunjel și rinichi înăbușiți în vin de Burgundia, nu pot să învăț pe nimeni nimic despre cum să gătesc aceste preparate - acesta este ABC-ul gătitului! Se face sosul pentru rinichi mai subtire si, in momentul servirii, se toarna o jumatate de pahar din acest sos ca sa fie folosit la maximum Veți înțelege în curând de ce ar trebui făcut acest lucru GĂINI PE O FÂNĂ Chiar înainte de a fi gătit puiul de sfoară, primisem deja comentarii de la vicebucătarul meu Dar când a venit acest moment decisiv, remarcile s-au transformat în opoziție Întrucât nu aveam timp de pierdut, am amenințat-o pe vicebucătăreasă cu o lovitură de stat, care va trebui să-i plătească salariul și să o scoată imediat pe ușă Această amenințare a funcționat, bucătarul s-a supus pasiv, iar cinci minute mai târziu cei doi pui de găină ai mei se învârteau unul lângă celălalt ca două fuse Dar din moment ce am timp astăzi să vă spun gândurile mele și să vă explic de ce un pui pe sfoară este mai bun decât un pui pe scuipat, ascultați-mă Orice animal are două deschideri: superioară și inferioară În acest sens, un pui nu este diferit de un om Diogene a proclamat asta cu două mii patru sute de ani înaintea mea, în ziua în care a aruncat un cocoș smuls pe Agora din Atena, strigând: "Iată omul lui Platon!" Deci, în primul rând, ar trebui să închideți una dintre aceste găuri - cea de sus Această gaură este închisă în manieră belgiană, punând capul păsării în stomac și cusând pielea deasupra Să trecem la a doua gaură, mult mai importantă decât prima - și anume cea de jos Ai trecut prin asta - când spun "tu Big Culinary Dictionary DESPRE a scos", adică bucătarul tău a scos măruntaiele și ficatul prin acest orificiu, a aruncat măruntaiele, a tocat mărunt ficatul împreună cu ierburi, ceapă și pătrunjel, a amestecat totul cu o bucată de unt și a pus la loc măruntaiele, care sunt acum nu numai inutile, ci și dăunătoare, ea a pus în această umplutură, menită să dea pasării o aromă Care este sarcina bucătarului acum? Constă în păstrarea cât mai multă suc în animalul pe care urmează să-l prăjească Dar dacă îl străpungeți cu o frigărui mare de-a lungul și unul mic în față pentru a-l susține, atunci în loc să închideți cele două găuri pe care natura le-a dat animalului, veți mai face două găuri prin care va curge tot sucul Dacă legați labele cu o sfoară, atunci atârnați puiul pe verticală de acest șnur, cu orificiul de jos în sus, iar orificiul de sus este deja închis Dacă ungeți puiul cu unt bun proaspăt amestecat cu sare și piper, având grijă să turnați uleiul în orificiul de jos cu o lingură, vor fi îndeplinite toate condițiile necesare pentru a face un pui excelent Trebuie doar să urmăriți cum se prăjește și să tăiați frânghia, când în piele vor apărea mici găuri, prin care va începe să iasă aburul parfumat Toida, trebuie să puneți puiul pe o farfurie și să turnați sosul din tigaie Principalul lucru este că nici o picătură de bulion nu se amestecă cu untul care trebuie turnat peste puiul tău Orice bucătar - cred că am mai spus asta undeva - ei bine, orice bucătar care își toarnă bulion în tigaie merită să fie dat afară în rușine și fără nicio clemență În ceea ce privește caracatița prăjită, este ușor să o gătești, ca orice pește - merlan sau căptușeală-sare CARACATĂ PĂRĂ Tăiați caracatița în bucăți, rulați în făină, aruncați grăsime adâncă clocotită, scoateți când este prăjită Vei ajunge cu ceva care seamănă cu urechile de vițel prăjite, cu o ușoară aromă de mosc Cat despre omleta, suc de rinichi, sparanghel si rosii umplute a la carte Vansals, atunci pregătirea lor este copilăria artei culinare Spargeți o duzină de ouă într-o pană, lăsând doar șase albușuri Bate ouale si adauga la ele o bucata de unt, ierburi, o jumatate de pahar de bulion tare (de pui, daca ai), o jumatate de pahar de suc de rinichi, pe care l-ai lasat in rezerva Lasă toate acestea în grija bucătarului, care nu are decât să toarne amestecul într-o cratiță, să pună cratița pe foc și să-i amestece conținutul O recomandare extrem de importantă: se servește omletă sub formă semi-lichidă, va ajunge la pregătire pe un fel de mâncare In ceea ce priveste rosiile, acestea trebuie taiate in jumatate, zeama si boabele scoase din ele, puse pe rand la cuptor, iar in mijlocul fiecarei rosii se construieste o piramida formata din carne de pui tocata marunt, vitel ramas din cea de ieri masă de vânat, dacă aveți, și șampioane Deasupra se toarnă un pahar din cel mai bun ulei de măsline pe care îl găsești, se stropește cu sare, piper, pătrunjel și usturoi, tocate mărunt și se adaugă puțin ardei iute Se coace la cuptor, astfel incat focul sa arda de sus si de jos; Stropiți-vă piramidele de carne de trei sau patru ori cu uleiul în care sunt copte roșiile Salata de inimă de salată verde fără ulei și oțet este o amintire a călătoriei noastre în Spania În Spania, oțetul miroase a nimic, iar uleiul vegetal este groaznic Prin urmare, nu există nicio modalitate de a mânca salată într-un moment în care căldura din cer și uscăciunea aerului te fac cel mai dornic să gusti ierburi proaspete Am găsit o cale de ieșire din această situație înlocuind uleiul cu gălbenușuri de ou, iar oțetul cu lămâie Acest amestec, cu cantitatea potrivită de sare și piper, face o salată grozavă și, în cele din urmă, am ajuns să îi preferăm aroma salatelor noastre franțuzești O oră și jumătate mai târziu, cina era pe masă Și după patru ore tot nu ne-am ridicat de la masă! Aceasta este reputația pe care am dobândit-o în Fécamp și cum am fost primit acolo când am fost acolo pentru ultima oară Permiteți-mi să mai adaug o rețetă, care este destul de potrivită după cele pe care le-ați dat O Alexandr Duma Ea, nu cu ei: o rețetă de omletă cu cozi de creveți Luați o duzină de ouă, desfaceți-le și puneți într-un bol de salată toate gălbenușurile și doar opt albușuri, deoarece prea multe albușuri fac acest preparat mai puțin delicios Fierbeți creveții într-o oală separată, turnând un pahar de chablis în apă Se lasa sa fiarba de doua sau de trei ori si se toarna totul intr-un mojar pentru a face piure crevetii, care apoi trebuie frecati printr-o sita fina pentru a indeparta cea mai mica urma de scoici Se amestecă piureul rezultat cu ouăle preparate, după ce le-ai sărat și piperat și s-a stropit cu pătrunjel și ceapă de tartar tocate foarte fin Adaugă apoi cozile tale de creveți, bătute împreună cu ouă, și toarnă totul împreună într-o tigaie unsă cu unt bun, proaspăt, se prăjește și se pune foarte atent pe un vas Acest articol, după părerea mea, conține multe secrete ale gătitului, dar nu spune prea multe despre homar Deci, revenim la acest animal interesant HOMAR Acest crustaceu este adesea folosit la gătit Homarul, mai puțin gustos decât homarul, este mai puțin apreciat Se gateste in sos de maioneza, unde se pune carnea de homar tocata marunt Se dovedește un sos alb excelent, care se mănâncă cu biban de piatră sau lipa de calcan Ar trebui, pe cât posibil, să cumpărați numai homari vii în Paris Alege-l pe cel mai greu pe care îl poți găsi și fierbe-l într-un ceaun sau oală cu apă sărată cu un bulgăre de unt, rădăcină de pătrunjel cu frunze, ardei roșu și trei plante de praz La un sfert de oră după începerea gătitului, adăugați un pahar de vin Madeira sau Marsala și lăsați homarul să se răcească în bulion Apoi este necesar să-i tăiați solzii de coadă pe toată lungimea și să pregătiți în prealabil sosul, pentru care vă oferim aici cea mai bună rețetă Scoateți întregul interior al homarului într-o singură bucată, separați cu vârful unei pene răcite toată carnea, laptele care se potrivește perfect pe partea principală a cochiliei și caviarul dacă aveți o femelă Amestecați tot ce puteți cu ulei vegetal verde, o lingură plină de muștar bun, zece până la douăsprezece picături de soia chinezească, turnați o mână de cretă la ierburi tocate, două eșalote piure, o cantitate suficientă de piper măcinat și până la urmă - un pahar de lichior de anason de la Bordeaux sau doar ratafia de anason Pufează totul cu o furculiță ca o omletă și, în funcție de mărimea homarului, adaugă - lămâi în sos HOMAR ÎN SCUIȚ Luați un homar mare proaspăt sau un homar spinos Legați-o de o frigărui mică și puternică și legați această scuipă mică de una mare Mai întâi se prăjește la foc mare, turnând șampanie și unt topit, presărând sare și piper Coaja va deveni foarte repede casantă, adică ca varul, și se va sfărâma în mâini Când coaja se desparte de carne, înseamnă că nu mai trebuie să prăjiți Apoi ar trebui să turnați sucul din tigaie pe homar, îndepărtând grăsimea din acesta și adăugând sucul unei portocale și un praf dintr-un amestec de patru condimente (piper, cuișoare, nucșoară și ghimbir) Acest fel de mâncare din Normandia și de peste tot face o impresie puternică atunci când apare pe masă OMLETĂ OMLETTA CU VERZI Rupeți ouăle într-un castron de salată, bateți-le cu un tel de răchită, puneți pătrunjel, tarhon, condimente Bateți până când albușurile și gălbenușurile sunt complet combinate Turnați o jumătate de cană de smântână în acest amestec și amestecați din nou Încălziți uleiul în tigaie până sfârâie, turnați acolo ouăle care, formând o spumă, se vor întinde pe toată circumferința tigaii, iar cu ajutorul unei furculițe strângeți întotdeauna această masă spre mijloc, încercând să păstrați lichidul de omletă, iar crustele inferioare și superioare nu au devenit prea groase Pregătiți un fel de mâncare nou, lubrifiat cu unt cât mai proaspăt posibil, stropiți-l cu ierburi noi și proaspete, transferați-vă omleta în acest fel de mâncare și serviți puțin gătit, "salivând" Scuzați-mă acest cuvânt, dar fiecare artă are propriul ei limbaj, care ar trebui rostit dacă doriți să fiți înțeles de cunoscători și adepți OMLETTA CU ZAHAR Batem ouale, adaugam coaja de lamaie tocata foarte marunt, putina smantana, laptele si sarea Se bate bine Big Culinary Dictionary DESPRE shenko toate împreună și faceți o omletă în unt proaspăt Înainte de a o pune pe un vas, adăugați zahăr După ce ați așezat omleta pe o farfurie, luați un fier de călcat înroșit, stropiți-vă omleta cu zahăr, glazurați și serviți fierbinte OMLETTA CU CIUPERCI SI CREMA MI Pregătiți o tocană de ciuperci tăiate cubulețe Batem apoi ouale cu patrunjel si sare, amestecam ciupercile cu ouale, apoi facem o omleta ca de obicei Adăugați trei gălbenușuri de ou și smântâna pentru a îngroșa tocanita de ciuperci, puneți deasupra omletei și serviți O astfel de omletă se poate găti cu ciuperci și morle cu smântână, cu mazăre verde și smântână, cu sparanghel și smântână, precum și cu inimioare de anghinare fierte în același mod Omletele se fac și cu trufe albe, cu smântână, precum și cu trufe negre, spanac și măcriș OMLETTA CU TON DUPA RETETA BRILLA-SAVARIN Pentru șase persoane, se ia lapte de crap bine spălat (două bucăți), se albește prin scufundare timp de minute în apă clocotită ușor sărată Luați și o bucată de ton proaspăt de mărimea unui ou de găină, atașați ma o ceapă leneșă de eșalotă, tocată foarte fin - zdrobită aproape în atomi Se toaca laptele si tonul impreuna sa se amestece bine, se pune totul intr-o cratita cu o bucata mare de unt foarte bun si se pune la foc mare pana se topeste untul Ceea ce urmează este ceea ce face această omletă specială Se ia o a doua bucată de unt, generos, se amestecă cu pătrunjel și arpagic, se așează într-un vas de omletă în formă de pește, se toarnă zeamă de lămâie peste cenușa fierbinte Bateți o duzină de ouă împreună (cu cât sunt mai proaspete, cu atât mai bine) și acoperiți cu laptele prăjit și tonul Amestecați bine pentru a obține un amestec bun Apoi, gătiți omleta ca de obicei, încercând să o faceți groasă și frageda Așezați-l cu grijă pe preparatul pe care l-ați pregătit pentru el și serviți-l pe masă pentru a o mânca imediat Acest fel de mâncare ar trebui rezervat cinelor gourmet, când îndrăgostiții se adună, când toată lumea știe ce face și când mănâncă încet Este deosebit de important să serviți vin vechi bun cu această omletă - și atunci totul în jur va fi atât de minunat OMLETTA ARABICA Am spus că atunci când am scris această carte, m-a interesat în primul rând să descriu bucătăria acelor popoare care, parcă, nu o aveau Iată, de exemplu, o rețetă pe care mi-a spus-o cu amabilitate bucătarul egiptean Bey Ouăle de struț și flamingo, destul de proaspete și bine formate, se găsesc acum aproape peste tot, datorită societăților de aclimatizare a animalelor chiar și în orașele mici Deci un ou de struț poate fi cumpărat astăzi cu franc, iar ca mărime corespunde aproximativ o duzină de ouă de găină Iată cum se prepară o omletă în arabă Se toacă mărunt ceapa proaspătă, se pune într-o tigaie, se toarnă o jumătate de pahar de ulei de măsline, se prăjește la foc iute, fără a-și schimba culoarea, se adaugă doi ardei dulci mari, care trebuie mai întâi copți pe un grătar timp de câteva minute pentru a îndepărta piele de la ei Adăugați și două pomii mari decojite, tăiate în bucăți mici O Alexandr Duma dora, scoțând semințele din ele Se toarnă puțină sare și piper iute iute, se fierbe lichidul care s-a scurs din roșii, se ia tigaia de pe foc și se adaugă fileul de patru hamsii la conținut Frecați fundul unui bol de ceramică cu un cățel de usturoi, străpungeți un ou de struț sau flamingo pe ambele părți pentru a sufla conținutul în bol; sare, piper si bate cu telul Turnați un sfert de cană de ulei vegetal într-o tigaie de omletă Cand uleiul este foarte incins, turnam ouale in tigaie, lasam omleta sa se ingroase si adaugam in ea amestecul pregatit anterior Se amestecă, lăsând omleta uniformă și plată, se mai toarnă puțin ulei deasupra și după două secunde se pune omleta pe un vas rotund OMLETTA CU ROSII IN PROVENCAL Aprovizionați cu trei sau patru roșii mari coapte cu pulpă puternică, tăiați-le Intr-o cratita se pun doua linguri de ceapa tocata marunt, se fierbe cu legume si unt, iar cand ceapa isi schimba putin culoarea, adauga rosii in ea Prăjiți-le la foc iute pentru a se evapora lichidul, stropiți cu sare și piper, iar în ultimul moment amestecați cu o lingură de pătrunjel tocat mărunt, la care se adaugă puțin usturoi Spargeți - ouă într-un bol de ceramică, stropiți cu sare, piper și bateți cu telul Încălziți uleiul vegetal într-o tigaie mică de omletă, turnați ouăle bătute în el, amestecați cu o lingură într-o mișcare circulară, colectați masa rezultată pe partea opusă a mânerului Aranjați roșiile prăjite în centrul omletei și rulați omleta într-un rulou, închizând cu grijă găurile de la capete Puneți un vas mic alungit Uneori, roșiile prăjite sunt amestecate cu ouă, dar adesea ouăle se ondulează sau se sfărâmă atunci când sunt prăjite Prin urmare, este mai înțelept să le amestecați între ele când omleta este gata OMLETTE CU KIRSCH Bateți o duzină de ouă într-un bol de ceramică, adăugați puțină sare, trei linguri de zahăr și o lingură de kirsch Se incinge g de unt intr-o tigaie, se amesteca cu ouale, se lasa ouale sa se ingroase, amestecand bine De îndată ce începe omleta nu rămâneți în urma tigaii, înfășurați-o cu o rolă și puneți-o pe un vas mic alungit Stropiți-l cu zahăr pudră și glazurați-l trecând o frigărui mică de fier încins pe suprafață pentru a face un fel de model Se încălzește un sfert de cană de kirsch, se adaugă trei linguri de marmeladă de caise pentru a o îngroșa și se toarnă în fundul vasului Această omletă dulce are un gust grozav OMLETTE CU ROM Exact la fel, dar în loc de kirsch se ia rom OMLETTA DE CAPSUNI Alege capsuni mari, foarte proaspete si foarte parfumate de ananas Tăiați cele mai frumoase douăzeci de bucăți în patru părți și puneți într-un castron cu zahăr, puțină coajă de portocală și două linguri de rom Frecați restul fructelor de pădure printr-o sită fină și faceți aproximativ un pahar de piure din ele Adăugați zahăr după gust și puțină floare de portocal confiată în piure, dați la rece pe gheață Spargeți o duzină de ouă într-un bol de ceramică, adăugați două linguri de zahăr fin și două linguri de smântână bună, bateți totul împreună cu un tel pentru câteva secunde Topiți g de unt bun într-o tigaie Cand este fierbinte, turnam ouale si amestecam omleta cu o lingura pana se ingroasa Apoi mutați-o înainte, puneți căpșunile în mijlocul omletei și pliați omleta pe ambele părți, dându-i o formă frumoasă Se presară ușor zahăr vanilat și se face o insulă din omletă în mijlocul piureului de căpșuni OMELETA NOAI Se toarnă o lingură de făină de orez într-o cratiță, se diluează într-o cantitate foarte mică de lapte, se adaugă două gălbenușuri de ou proaspete, se amestecă bine cu o cană de lapte, se adaugă o jumătate de set de smântână, o bucată de baton de scorțișoară, cantitatea potrivită de zahăr și coaceți pe o tigaie (sau pe un arzător), amestecând continuu Cand incepe sa fiarba se ia de pe foc si se da deoparte Adaugati coaja de cedrat tocata marunt, confiata cu biscuiti cu migdale amare si alti biscuiti si o strop de floare de portocal Se amestecă totul cu smântână, se scoate batonul de scorțișoară Luați ouă proaspete, bateți Big Culinary Dictionary proteinele lor separat, apoi adăugați gălbenușurile, continuând să bate, și turnați acolo crema pregătită Amesteca totul corect Ungeți bine forma sau tava cu unt, turnați omleta în ea și dați-o la cuptor Când este copt, răsturnați omleta pe un platou de servire și serviți fierbinte ca entremet Dacă doriți, îl puteți glazura cu zahăr pudră OMLETTA CU MEDUA OSEA Curățați sfert de migdale dulci și o jumătate de duzină de migdale amare Toarnă-le într-un mojar, adăugând puțin lapte și apă de floare de portocal Adaugati coaja de cedrat tocata marunt, cateva fructe confiate precum caise, mere etc Adauga maduva de vita, cam de marimea unui pumn Se amestecă totul, se toarnă jumătate de litru de smântână, se bat albușurile, se amestecă gălbenușurile cu masa de migdale și măduva măcinată într-un mojar, se amestecă totul, sare puțin Frecați fundul unei forme sau tavă cu unt, turnați omleta în ea și coaceți la cuptor Când este copt, răsturnați omleta pe un platou de servire, glazurați cu zahăr pudră și serviți fierbinte ca entremet OMLETTA CU STRDII Albește stridiile în sucul lor, clătește-le bine pe rând Se paseaza / din aceste stridii cu unt, se toarna putina zeama de la stridii si putin sos, se adauga piper Aceste stridii nu trebuie gătite prea mult timp, tocanita trebuie să fie delicioasă Batem ouale, sarea, adaugam patrunjelul tocat marunt Luați bucăți de pâine prăjită de mărimea unei monede mici Tocați ușor treimea rămasă nefiertă din stridii cu trei sau patru lovituri de cuțit Aruncați aceste stridii în ouă, turnați niște smântână, amestecați totul împreună Topiți untul într-o tigaie, turnați ouăle în el Când omleta este gata, faceți-o de dimensiunea fundului vasului și răsturnați-l pe acest vas Cand tocanita este gata se pune in jurul omletei, se toarna peste zeama si se serveste fierbinte pe post de entremet OMLETITA DE CANCER Pregătiți o tocană din cozi de raci, ciuperci și trufe verzi Cand tocanita este gata, se toaca marunt o treime din raci, se sparg ouale, se adauga putina smantana si animalul tocat marunt mâini, bate totul împreună Puneti untul intr-o tigaie, faceti o omleta Când omleta este gata, rulați-o și puneți-o pe vasul pe care o veți servi pe masă Gustati daca tocanita este bine sarata, puneti-o deasupra omletei si serviti fierbinte ca entremet OMLETĂ DE SÂNGE £vezi ouă cu sânge) OMLETTE UMPLUTE Se ia carnea albă a unui căpon sau a unei alte păsări prăjite, se toacă foarte fin, se adaugă ficat gras de gâscă, trufe și alte ingrediente Prăjiți și prăjiți această tocană, gătiți o omletă Presărați pesmet sau deasupra pesmetului înainte de a-l servi pe un platou, apoi puneți tocănița gătită deasupra omletei și transferați cu grijă omleta pe un platou Această omletă se servește fierbinte și se stropește cu puțin suc OMLETTA CU MERE (Recomandat iubitorilor de entremeturi simple de M Hurbain Dubois, bucătar pentru Majestatea Sa Regele Prusiei ) Se toarnă linguri de făină într-un vas de ceramică, se adaugă puțină sare, o lingură de zahăr, ouă, gălbenușuri și g unt topit, se diluează în trei sferturi de pahar de lapte bun cald și se strecoară printr-o sită Separat se curata si se taie in felii subtiri - mere ranet, se pun intr-o tigaie impreuna cu g unt, se incinge la foc iute Când este bine încălzit, turnați amestecul pregătit acolo, distribuindu-l pe toată suprafața fundului tigaii pe măsură ce masa se îngroașă Înțepăți omleta cu vârful unui cuțit, astfel încât lichidul de sus să coboare în jos De îndată ce omleta începe să se despartă de tigaie în timp ce o agiți, turnați puțin unt topit în fund și stropiți suprafața omletei cu zahăr brun, apoi răsturnați omleta pe un vas de aceeași dimensiune ca tigaia Pune tigaia din nou pe foc si incinge omleta la foc destul de mare pentru a face o glazura din zaharul de jos Următorul punct este foarte important de înțeles și de reținut: întoarceți omleta într-un vas, în timp ce partea superioară trebuie acoperită cu un ochi frumos O Alexandr Duma ryu Dacă nu este cazul, adică dacă operațiunea eșuează, va fi posibil să acoperiți partea superioară a omletei cu glazură folosind o spatulă fierbinte pe foc și apoi să mutați omleta pe un vas, în centrul care plasează o placă inversată Din aceasta, omleta va fi mai bine vizibilă OMLETTA LA CUPTOR cu sos de tocanita de vitel Batem bine ouăle cu pătrunjel, ceapa verde, sare și piper gros Faceți din ele trei omlete și puneți-le pe fiecare pe capacul cratiței Cand s-au racit pe jumatate, pune peste ele pasarile tocate Înveliți omletele cu un rulou și puneți pe o farfurie, ungeți cu unt topit cu o perie, pesmet, coaceți la cuptor până se rumenesc, îndepărtați grăsimea Se serveste ca entreme cu un sos de tocanita de vitel usor, bine gatit PORTOCALA CU CITRON A fost la mare modă în timpul domniei lui Ludovic al XIII-lea, de atunci a fost complet uitat, dar Memoriile lui Tallmann de Reo tocmai l-au readus din uitare Orangeada arzatoare cu cedrat, indulcita cu miere purificata de Narbona, care contine suc alb de dud si usor aromata cu scoarta de cedrat rosu Cardinalul de Richelieu era foarte îndrăgostit de această băutură și timp de două luni de vacanță a băut cel puțin trei sau patru litri din ea zilnic (Adoptat din Comoara de la noptieră a rețetelor de Madame Fouquet, mama superintendentului ) VULTUR Posedând măreție, noblețe și mândrie, regele păsărilor nu se distinge prin carnea fragedă și gustoasă: toată lumea știe că carnea lui este dură, plină de tendințe și are un gust prost Este interzis evreilor să-l mănânce Să dăm vulturului ocazia să se înalțe și să zboare înaintea noastră sub razele soarelui, dar nu-l vom mânca UŞURA Clarificarea este separarea prin precipitare sau plutire a tuturor străinilor impuritățile conținute în suspensie Cel mai adesea, lipiciul de pește sau albușul de ou este folosit pentru clarificare MĂGAR Gusturile se schimbă Mai recent, am văzut cum carnea de cal aproape detrona carnea de vită, iar acest lucru ar fi destul de corect, pentru că înainte de asta, carnea de vită făcea la fel cu măgarul Metzen a fost primul roman care a introdus carnea de măgar domestic În Numidia și Persia, există mulți măgari sălbatici, care în antichitate se numeau onagri și care se numesc zebre în vremea noastră Sunt gri deschis, de culoarea șoricelului, cu dungi negre pe umeri și spate Au un cap mare, iar mersul lor este mai ușor decât cel al tuturor celorlalți măgari și sunt și mai încăpățânați ca caracter (De fapt, măgarii și zebrele sunt animale complet diferite de ordinul ecvideelor - Aprox Per ) Locuitorii Persiei își mănâncă carnea, preferând-o în locul cărnii gazelei Strămoșii lor aveau același gust Dr Olanier spune că, potrivit lui Olearius, pentru marea sărbătoare pe care Șahul Abbas l-a dat ambasadorilor, treizeci și doi de măgari sălbatici au fost uciși pentru a fi mâncați și că carnea lor, care era de obicei destinată mesei monarhului, era excelentă Se mai spune că regele persan îi plăcea foarte mult să vâneze măgari sălbatici și a trimis animalele ucise în bucătăria palatului său Se știe că laptele de măgăriță ajută la tratarea bolilor toracice, în special la consum Este important ca măgarul să fie tânăr, sănătos, bine hrănit și bine hrănit și să nu interacționeze cu puiul ei pentru o perioadă scurtă de timp Laptele de măgăriță nu trebuie să se răcească și nu trebuie lăsat mult timp în aer, motiv pentru care se deteriorează imediat Din poeziile lui Juvenal și din proza lui Suetonius se știe că Poppea, soția lui Nero, purta cu ea cinci sute de măgari și se scălda în laptele lor În plus, trebuie amintit că măgarul a fost cel care a purtat Sfânta Familie în timpul zborului lor în Egipt și că Iisus Hristos a călărit triumf în Ierusalim pe un animal din aceeași specie Este suficient pentru a diviniza bietul animal, pe care țăranii noștri îl răsplătesc în schimb cu lovituri și maltratări Totuși, ce animal după cal este la fel de util ca măgarul! El este modest Big Culinary Dictionary DESPRE blânzi, răbdători, rezistenți, iar pe insulele Malta și Sardinia, unde s-au păstrat rase pure de măgari, ei concurează adesea cu succes cu calul, înlocuindu-l cu succes în unele zone, datorită picioarelor lor mai de încredere și vederii mai dezvoltate , auzul și mirosul In ceea ce priveste calitatea carnii de magar, trebuie recunoscut ca carnea animalelor adulte nu este deosebit de apreciata, iar carnea de magar, dupa toti cei care au gustat-o si au considerat-o minunata, este cu siguranta superioara carnii de cal, fiind mai frageda si gustoasa Domnul Isoire al Maltei relatează că, în legătură cu blocarea insulei de către britanici și napolitani, locuitorii au fost nevoiți să mănânce toți caii, câinii, pisicile, măgarii și șobolanii: "Această împrejurare", spune el, "a făcut ca posibil să descoperim că carnea de măgar este foarte gustoasă Este atât de bun încât gurmanzii din orașul La Villetta au început să-l prefere celei mai bune carne de vită și chiar de vițel noroi Deci, când un măgar a fost sacrificat, nu toată lumea l-a primit Gustul cărnii de măgar este excelent fiartă și prăjită, iar carnea de măgar înăbușită este deosebit de bună Această carne este întunecată, iar grăsimea are o nuanță gălbuie În acest caz, măgarul trebuie să fie gras și să nu fie mai în vârstă de trei sau patru ani Remarc că vorbesc doar despre calitățile cărnii de măgar din Malta, unde animalele mănâncă paie și orz, dar nu știu deloc dacă carnea de măgar din alte țări are aceleași calități Metzen, așa cum am spus mai sus, a fost primul dintre romani care a introdus în uz carnea acestui animal Și-a tratat oaspeții cu carne de măgar marinată Franța în secolul al XVI-lea marele îndrăgostit cancelar Duprat a crescut și îngrășat măgari pentru masa sa și, după spusele scriitorilor de atunci, toți oaspeții săi admirau această carne Trebuie să ne gândim că această carne a fost considerată foarte gustoasă, deoarece de ceva timp a fost mâncată O Alexandr Duma În ceea ce privește măgarii, se cunoaște utilitatea acestora, precum și faptul că laptele lor este apreciat în tratamentul diferitelor afecțiuni toracice Merită să vezi aceste animale umile care rătăcesc prin Paris dimineața, oprindu-se în fața ușilor și așteptând cu răbdare să vină să fie mulse După aceea, ei pleacă fără să se gândească măcar la serviciul pe care tocmai l-au făcut, și rătăcesc mai departe, aducând în alte locuri, dacă nu sănătate, atunci măcar alinarea suferinței umane În Kalmykia, am mâncat carne de mânz, care mi s-a părut a fi undeva între carne de vită și vițel și care mi s-a părut excelentă Sturion și Sturion* Timp de o lună am fost prezent la pescuitul de sturioni pe malul Mării Caspice, de-a lungul întregii sale coaste, care se întinde de la Urali până la Volga Nu este nimic mai uimitor decât acest pescuit, care într-o lună și jumătate sau două sunt uciși mii de pești, cântărind aproximativ trei sute de livre și lungi de - picioare În Dunăre sunt sturioni de până la douăzeci de picioare lungime Ei vin din Marea Neagră și merg până în Baden pentru a se reproduce Carnea de sturion are un gust delicat, care este foarte rar la peștii cartilaginosi Sturionul este ușor confundat cu carne de vițel Trebuie să recunoaștem însă că popoarele moderne nu manifestă față de ea entuziasmul de care au dat dovadă strămoșii, împodobind cu flori nu numai acest pește, ci și pe cei care l-au servit și aducându-l la masă în sunetul flauturilor Potrivit lui Athenaeus, în Grecia, sturionul era considerat cel mai bun fel de mâncare pentru o sărbătoare Ovidiu a spus despre el: Sturion, pelerin al celor mai faimoase valuri El este întâlnit în ocean, în Marea Mediterană și în Marea Roșie, în toate râurile mari În secolul al XVI-lea era atât de comun în Provence încât costa doar un sous pe livre Sturionul crește și se îngrașă în râuri, unde își găsește liniștea, temperatura potrivită și hrana potrivită În Rusia, unde este prins în cele mai mari cantități, se face în momentul în care sturionii încearcă să urce în Volga și Urali Din felul în care este prins acest pește, putem trage concluzia despre mintea sa dezvoltată: râurile sunt blocate cu baricade, ceea ce nu este greu, deoarece sunt puțin adânci Sturionii vin în stoluri de o mie sau două mii de indivizi să urce pe râu Neputând face acest lucru, ei merg în fața barierei, unde sunt înșirate cu tachelaj, care sunt cârlige mari atașate de frânghii transversale și care plutesc la o adâncime de doi, trei sau patru picioare de la suprafața apei Unele cârlige sunt momeale, dar mi s-a părut că acest lucru nu este necesar Înotând înainte și înapoi, sturionii dau peste un obstacol pe care vor să-l depășească, cârligele străpung corpul - și peștele este prins Oamenii care plutesc pe bărci între rândurile de grinzi întinse peste râu adună sturioni prinși de un cârlig Când barca se umple, navighează către abator - un adevărat abator, unde - mii de sturioni sunt uciși în fiecare zi de lovituri de ciocane de diferite dimensiuni Peștele nu oferă nicio rezistență, deși sturionii sunt foarte puternici și cu o lovitură din coadă îl pot doborî pe cel mai puternic om De îndată ce măduva spinării este ruptă, sturionul scoate un strigăt, sare în sus - picioare și cade la pământ mort Cu măduva spinării, care se numește vyaziga, fac plăcinte foarte gustoase Dar chiar mai mult decât plăcintele cu vyaziga, sunt prețuite mii de ouă, care sunt colectate pentru a găti caviarul (așa se numesc ouăle de sturion special preparate) Fără acces la aer, rămâne proaspătă o perioadă de timp Pe lângă caviar, care se trimite în aceeași zi, o parte din acesta se prepară ușor sărat, iar o parte se face sărat puternic pentru a fi trimis consumatorului la momentul potrivit Sturionii sunt uriași În s-a prins unul dintre acești pești, care avea m lungime, kg și din care s-au extras kg caviar Se estimează că în pește erau de ouă Henri Cloquet susține că adesea prind sturioni de kg până la m lungime Iarna Putin are loc în ianuarie și este însoțită de o adevărată ceremonie Am mai văzut Big Culinary Dictionary DESPRE acest pescuit special de sturioni Ziua începerii sale se stabilește la adunarea generală a participanților Invitațiile sunt trimise și cu o zi înainte toată lumea se adună în piață Este desemnat un conducător care, înainte de plecare, trece în revistă toți pescarii și echipamentul lor, care constă dintr-un cârlig de oțel atașat la un stâlp lung La răsăritul soarelui, două împușcături de la un tun primesc un semnal pentru a porni Cine ajunge primul primește cel mai bun loc O salvă de arme anunță începutul pescuitului Dar spre marea noastră surprindere și spre surprinderea tuturor pescarilor, când am ajuns pe țărm, am constatat că nici Volga și nici Marea Caspică nu erau înghețate Văzând că nu vine frigul, pescarii și-au continuat sezonul estival, așa că am vorbit despre pescuitul de sturioni vara, pentru că am văzut pescuitul de vară Descrierea mea despre unul dintre cei mai mari pești de râu - sturionul - este destul de completă În Franța, acest pește era rar și foarte apreciat Sturionul cântărește până la trei sute sau patru sute de livre În am dat un bal costumat, de care unii dintre contemporanii mei își mai amintesc La acest bal s-au servit căprioare prăjite și sturioni gătiți într-un bulion special Căpriorul, prăjit întreg, a fost roade până la os Dar nu s-a putut termina de mâncat sturionul, deși patru sute de oameni au fost prezenți la cină Într-o zi, arhicancelarul Cambáceros, care, împreună cu Murat, Junot, M de Cussy și M Talleyrand, s-au disputat puterea asupra meselor, a primit în aceeași zi, destinate unei cine solemne, doi sturioni monstruoși, dintre care unul cântări livre, iar celălalt - livre Majordomul considera că era de datoria lui să vină să se consulte cu Alteța Sa despre acest caz extraordinar: la urma urmei, dacă serviți ambii sturioni, unul îl va răni fără îndoială pe celălalt; dar dacă numai unul este servit, celălalt se va strica, întrucât oaspeții Alteței Sale nu pot fi hrăniți două zile la rând cu doi pești din aceeași specie Cambáceros s-a închis cu majordomul său în biroul lui; după un sfert de oră majordomul a ieşit mulţumit Și într-adevăr, au reușit să găsească o modalitate, dacă nu să slujească, atunci măcar să arate oaspeților ambii sturioni deodată și să-l doneze pe primul în favoarea celui de-al doilea și să doneze în așa fel încât să slăvească masa Înălțimii Sale chiar mai mult Iată ce au venit monseniorul și majordomul său: Sturionul trebuia să fie servit ca înlocuitor pentru primul fel - supă Un sturion mai mic a fost așezat pe un vas cu frunze și flori Apariția sa a fost anunțată de un mic concert susținut la viori și flaut Un flautist în ținută de bucătar, însoțit de doi violoniști îmbrăcați ca el, a mers înaintea unui sturion, care a fost adus, însoțit de patru lachei cu torțe și doi bucătari cu cuțite în dreptul lor, iar în fața lor a mers cu toții un elvețian paza cu halebarda in mana Sturionul era așezat pe o scară mică de - picioare lungime, care se sprijinea pe umerii bucătărilor la ambele capete La sunetele de flaut și viori, la strigătele admirative ale invitaților, alaiul cu sturionul a început să se învârtă în jurul mesei Apariția ei a fost atât de neașteptată, încât toată lumea a uitat de respectul care se cerea pentru a-i arăta monseniorului: fiecare a sărit în scaun pentru a vedea monstrul Dar când s-a încheiat runda mesei, în acel moment, când peștele ar fi trebuit să fie tăiat sub L Alexandre Dumas aplauze din partea întregii societăți, unul dintre hamali s-a împiedicat, a căzut în genunchi, iar peștele a alunecat de pe scară și s-a izbit de parchet O exclamație de disperare a scăpat din toate inimile, sau mai bine zis, din toate stomacurile A fost un moment de confuzie, în care fiecare și-a dat cu părerea, dar deasupra zgomotului general se auzi vocea lui Cambaceros, care, cu simplitatea demnă de un roman bătrân, a spus: "Dă altul" Și toată lumea a văzut a doua procesiune, la fel ca prima, doar că erau două flaute, patru viori și patru lachei Apoi aplauzele au înecat strigătul de mâhnire, iar primul pește, care cântărea cu de livre mai puțin decât al doilea, a fost luat Sturion în bulion pentru gătit pește Dobândiți un sturion, nu neapărat de aceeași dimensiune ca sturionii monseniorului arhicancelarului Curățați, îndepărtați branhiile, scurgeți și puneți într-o tigaie pentru gătit peștele cu un bulion tare destinat acestui scop Prin adăugarea de untură tocată mărunt, dacă pregătiți fast-food, sau cremoasă ulei pentru masă Adăugați mai multe condimente și sare decât ați face pentru alți pești Gatiti in cuptor cu foc deasupra si jos Ungeți peștele frecvent cu bulion, apoi scurgeți-l și serviți cu un sos italian bogat sau slab într-o sosă separată sturion pe o frigaruie Tăiați peștele în bucăți mari în direcția transversală (fiecare bucată, goală în interior, ar putea fi numită ambreiaj pentru forma ei) Scoateți pielea dintr-o astfel de bucată și îndepărtați aripioarele osoase Dacă pregătiți un fel de mâncare slabă, umpleți peștele, așa cum ați umple o crupă de vițel, cu bucăți de anghilă și fileuri de hamsii Se prepară o marinadă (vezi Marinada), în care, în loc de oțet, se toarnă vin alb și se pune mult unt Ungeți des sturionul în timpul prăjirii cu această marinadă, filtrată printr-o sită de păr Lasam pestele sa se rumeneasca bine si servim cu sos poivre Sturion la gratar, GRAS Tăiați peștele în felii, fierbeți-le în vin alb cu untură topită, Big Culinary Dictionary DESPRE sare, piper, dafin si putin lapte Cand este fiert se paine sturionul si se prajesc bucatile pe gratar, apoi se servesc pe masa cu sosul la fel in care coada de oaie se serveste cu sos de ciuperci Sainte-meneu Se poate servi si fara sos, pe un servetel alb COTLETE DE STURIONI ÎN PARHAMEN Scoateți pielea de pe sturion și îndepărtați plăcile de oase, tăiați cotleturile groase de degete din el, puneți o bucată de unt în tigaie și lăsați-vă cotleturile în ea Întoarceți când încep să devină albe și tratați-le în același mod cum este descris pentru cotlet de vițel (vezi articolul aferent) Dacă pregătiți un fel de mâncare cu grăsime, folosiți felii mici de untură; daca vasul este slab, nu folositi deloc untura FRICANDO DIN STURGEON Luați o bucată de sturion, îndepărtați pielea și plăcile osoase, bateți ușor cu mânerul tăietorului, umpleți cu untură slabă dacă pregătiți o masă grasă Pune pe fundul tigaii felii de sunca si vitel, cativa morcovi si ceapa Procedați în același mod cum este descris pentru Fricando de vițel (vezi Fricando de vițel) Dacă pregătiți un fel de mâncare slabă, umpleți sturionul cu bucăți de anghilă și file de știucă sturion cu verdeață Luați un sturion mare și tăiați-l în bucăți groase de degete Pune aceste bucăți într-o cratiță cu untură topită, se adaugă sare, piper, ierburi, pătrunjel, ceapa tătară tocată mărunt și se fierbe până când peștele capătă aromă, timp de una-două ore Se amestecă bine, se îmbracă cu pesmet foarte fin, se prăjește pe un grătar și se servește pe un șervețel cu un sos picant sau remoulade sturion cu crutoane Tăiați sturionul în felii mici, puneți-le într-o cratiță cu unt, pătrunjel tocat mărunt, tartru și eșalotă, adăugați sare și piper gros Când bucățile sunt prăjite pe o parte, răsturnați-le pe cealaltă, prăjiți și luați de pe foc Intr-o cratita se pune o bucata de unt tavalit in faina, se toarna un pahar de vin rosu, se lasa sa fiarba putin, se pune un praf de capere tocate marunt, se incinge fara sa dea in clocot si se serveste cu crutoane prajite in unt Sturion în jeleu Se umple pe o parte o bucată bună de sturion cu untură slabă, se pune într-o cratiță, se toarnă o jumătate de pahar de vin alb, se adaugă o grămadă de pătrunjel, ceapă tartară, cimbru, dafin, busuioc, căței, un cățel de usturoi , sare, piper, felii de lamaie, putin bulion si gatiti in acest amestec Când este fiert, puneți sturionul pe un vas Pregătiți într-o cratiță o umplutură din felii de vițel și șuncă, tăiate cubulețe mici și umplute cu bulion tare Cand carnea de vitel este fierta, strecurati lichidul printr-o sita si reduceti După ce a adus aproape consistența jeleului, puneți o bucată de sturion în ea, lăsați-o să se întărească ca un frikando și puneți-o pe un vas Turnați puțin sos și o lingură de bulion redus într-o cratiță Se separă tot ce se lipește de fund, se strecoară sosul rezultat printr-o sită, se stoarce în el sucul unei lămâi și se servește pe masă, punând deasupra sturionul PLAINTA CU STURIONI Luați două bucăți de sturion groase de trei degete fiecare, umpleți-le cu bucăți de hamsii, faceți o plăcintă din aluat subțire, puneți unt proaspăt pe fund, adăugați sare, piper, ierburi, condimente, bucăți de sturion, deasupra - la fel condimente ca și de jos, pe ele - mai mult unt și un nou strat de aluat Coaceți în cuptor Când este copt, se îndepărtează excesul de grăsime, se adaugă cu sos de languste pentru o aromă ușor savuroasă și se servește fierbinte la începutul unei mese, după o supă sau un aperitiv SUPA CU CAP DE STURION Clătiți bine capul de sturion, puneți-l într-o cratiță, turnați bulionul de pește, adăugați o legătură de pătrunjel și o felie de lămâie Se fierbe crustele de pâine în bulionul în care a fiert sturionul, amestecând-o cu o cantitate egală de bulion de pește Puneți capul în același loc și ornați-l cu o tocană de lapte așezată în cerc, pregătită după cum urmează: Se fierbe laptele în apă, se transferă într-o cratiță cu puțin unt, ciuperci mici, trufe feliate și ciuperci cu miere Se toarnă puțin bulion de pește, se pune o grămadă de ierburi și lapte de crap, se fierbe la foc mic Când tocanita este gata, îndepărtați grăsimea, adăugați mai mult sos de languste pentru a se îngroașa pentru a umezi totul Scoateți laptele și garnitura O Alexandr Duma da-le bataie de cap Acoperiți cu restul de tocană, turnați peste sos și serviți fierbinte OSMAZOM Acesta este numele precipitatului format atunci când produsele de origine animală, în special carnea, sunt fierte în apă și apoi precipitate cu alcool Gelatina, obținută prin digestie, dă osmaz atunci când precipitatul este evaporat Osmazomul are o culoare maro-gălbuie Când este încălzit, gustul și mirosul acestuia seamănă cu gustul și mirosul bulionului de carne De fapt, osmaze este cel care dă mirosul bulionului Bulionul conține de obicei o parte de osmazom până la șapte părți gelatină decoct Un fel de supa piure, formata din faina, cereale sau amidon, care se fierbe in lapte, bulion sau lapte de migdale Este primul aliment dat copiilor înțărcați Cel mai ușor decoct este făcut din amidon de cartofi Pentru pregătirea deplină a acestui decoct, ar trebui să fie ținut pe foc mai puțin decât alții Pentru a face făina de grâu mai hrănitoare decât amidonul, ar trebui să fie uscată la cuptor până se rumenește Din orice făină se poate prepara un decoct: sago, Salep (sa-lep - făină din tuberculii unor plante de orhidee - Notă, bandă), tapioca (făină din tuberculii plantei de manioc - Notă, bandă), săgeată (din rizomii plantei arrowroot - Aprox Per ), fulgi de ovăz și grâu în grâne Un decoct de fulgi de ovăz se numește ursuleț, un decoct de pesmet se numește tocană de pâine Notă În acest din urmă tip de decocturi, pentru a-și păstra gustul, notează domnul Vuymot, untul trebuie adăugat doar în momentul îngroșării POȚIUNE PENTRU GĂTIT PEȘTE Acesta este un tip de bulion slab folosit în unele sosuri de pește Se fierbe împreună vinul alb și roșu, untul, condimentele, foile de dafin și ierburile Servește peștele finit pe un șervețel și mănâncă-l cu un sos preparat în ulei vegetal și oțet Decocturi care numite albastre, sunt vinuri fierbinți în care peștele este scufundat pentru a-i da o nuanță plăcută albăstruie VÂNĂTOR Este o persoană bună, veselă, sănătoasă, care mănâncă bine, bea și mai bine, se culcă devreme, se trezește în zori și doarme liniștit toată noaptea Așa este portretul vânătorului pe care Elzear Blas îl descrie în cartea sa Câinele care arăta, unul dintre cei mai mari vânători prin harul lui Dumnezeu care a existat vreodată de pe vremea lui Nimrod Voi vorbi despre vânător într-un mod diferit Puteți vedea de la distanță pe câmpie un bărbat cu o armă, însoțit de un câine Dacă te evită, înseamnă că nu are dreptul să poarte armă, nu are permis de vânătoare în zona în care se află sau nu este vânat în sacul de vânătoare Sunt vânători și braconieri Vânătorul vânează după plăcere și pradă gustoasă Îmi amintesc că la primele mele vânătoare mergeam adesea cu un fermier pe nume Moke Când a ratat să tragă într-o potârnichi, doar în cazuri rare nu a exclamat: "La naiba! Ce bine ar fi cu varză!" - № ' :rw' țst a :r! fa ?imsi Jt vț-wc-'~ ~ Big Culinary Dictionary Și dacă era un iepure, se auzea: "La naiba! Ar fi atât de delicios cu ceapă mică!" Vânătorului care vânează de plăcere și pradă gustoasă, îi vom oferi câteva sfaturi, dar care nu au legătură cu cum să țină o armă, să ținti, să-ți trimiți câinele, să te apropii împotriva vântului sau să cânți un mic cântec când vezi un iepure la pândă Sfatul nostru se referă la cum să împachetați vânatul mort într-o pungă de vânătoare Fiecare vânător știe că această geantă are două compartimente: unul din piele și celălalt din plasă Compartimentul din piele este conceput pentru a pune în buzunarele din el un permis pentru a transporta o armă, un permis de vânătoare, pistoane, iar dintr-un joc - doar iepuri de câmp și nimic mai mult Dacă sacul vânătorului este plin, acesta trebuie să lege tot vânatul mic: prepelițe, prepelițe tinere, potârnichi tinere și fazani - afară, trecând frânghiile prin buclele plasei Plasa trebuie lăsată pentru potârnichi, fazani și păsări mari, pentru care Nu trebuie să vă faceți griji că se vor zdrobi unul pe altul Dacă vremea este foarte caldă, nu puneți niciodată iepurele în compartimentul de piele al genții fără a urina Potârnichele adulte sau tinere nu trebuie puse în plasă fără a le îndepărta intestinele mari cu o crenguță mică Orice vânător care nu știe să efectueze această operațiune va fi învățat cum să o facă de un alt vânător, mai experimentat Cea mai importantă recomandare: să nu împuști niciodată o prepeliță de la o distanță mai mică de douăzeci până la douăzeci și cinci de pași Pe vreme caldă, nu veți putea aduce în casă carne de prepeliță extrem de fragedă în stare comestibilă dacă este ruptă de o lovitură Este mai bine să ratezi o prepeliță, știind că alta va fi prinsă mai târziu, decât să o omori și să-i faci carnea necomestabilă Echipamentul italienilor este mai bun decât al nostru Compartimentul din plasă al genților lor de vânătoare este țesut din răchită, este convex, respirabil și nu aplatizează vânatul Mândria unui vânător cu o astfel de geantă nu este încălcată în niciun fel Printr-o pungă împletită din salcie, puful și pene nu se văd mai rău decât printr-o plasă de frânghie PĂUN Cu excepția câtorva țări, tradiția de a servi păunii ca friptură obișnuită s-a pierdut Am mâncat un păun pentru singura dată în viața mea Era foarte tânăr și putea fi comparat cu un pui hrănit cu cereale; din aceste motive, mi s-a părut încântător Eram în drum spre Saint-Tropez pentru sărbătorirea dezvelirii monumentului la cauțiunea Suffren A trebuit să părăsim calea ferată și să ne transferăm într-un vagon privat La trei-patru leghe de Saint-Tropez, se schimbau caii într-un sat drăguț al cărui nume l-am uitat, cocoțat pe vârful unui deal de castani În această oprire am scos capul pe fereastră, atras de un joc de strachini, pe care mai mulți tineri îl jucau cu aceeași pasiune pe care o văzusem la Paris, până la acest joc nobil, care în venerabila sa vârstă nu era mai prejos decât joc de gâscă, a fost alungat de pe Champs Elysees Tinerii au ridicat capul spre trăsură pentru a se uita la străinii care erau atât de interesați de jocul lor și m-au recunoscut De îndată ce mi-a fost rostit numele, trăsura a fost înconjurată, forțată să coboare din ea și dusă la o cafenea, unde a trebuit să bem grog cu băștinașii Două minute mai târziu, am devenit atât de prietenoși cu noii noștri cunoștințe, încât nu au mai vrut să ne lase să plecăm la drum și s-au încăpățânat să ne lase la prânz Am primit amânare doar cu condiția să ne întoarcem să luăm masa cu ei miercurea viitoare, adică peste trei zile Era într-o duminică Din moment ce ne-am dat cuvântul de onoare, după numeroase strângeri de mână ni s-a permis să plecăm S-a anunțat că miercurea viitoare Marele Dicționar culinar ^ X vom fi așteptați până la ora două pentru cină și până la ora opt pentru cină Eram la un festin la Saint-Tropez, iar la ora două, în ciuda cererilor insistente ale noilor noștri cunoștințe, ne-am urcat în trăsură pentru a ne respecta promisiunile făcute vechilor noștri cunoștințe Pe drum, am început să ne temem că gazdele nu vor uita de invitația lor În acest caz, am decis să le facem de rușine, oprindu-ne la un han și luând cina acolo cu ușile și ferestrele larg deschise Dar această frică nu a durat mult în inimile noastre Cu o sută de pași înainte de a intra în sat, am văzut o santinelă care trimitea semnale telegrafice, semnificația cărora era cu atât mai clară cu cât se terminau într-o lovitură de pușcă De îndată ce s-a tras acest foc, a sunat clopoțelul și am văzut că tot satul a ieșit în întâmpinarea noastră Rămâi în echipaj era imposibil Primarul i-a întins mâna fiicei mele; Mi s-a dat o mână de ajutor un notar - acela dintre melonii care mă recunoscuse cu o zi înainte și care, trădând una dintre cele mai mari pasiuni din viață, și-a lăsat jocul să bea grog cu noi Înconjurați de toate femeile și copiii din sat adunați în cerc, am intrat triumfați în sat Surpriza noastră a fost grozavă Ca și în vremurile mari ale Spartei, mesele erau așezate în piața centrală Dar mai presus de toate, ne-am bucurat că în loc de tocană spartană, masa era umplută cu feluri de mâncare cu cel mai bun aspect - și aparent cel mai bun gust În mijlocul lor, un păun prăjit, care avea tot penajul păstrat, și-a deschis coada și și-a ridicat gâtul de safir Masa era pusă pentru sau de tacâmuri Vremea a stârnit unele îndoieli, așa că nu au fost atât de mulți invitați Apoi, - trebuie să recunosc asta, - poate s-au îndoit că mă voi întoarce Dar când toată lumea a văzut că vremea a devenit constant bună, când toată lumea a căpătat încrederea că am ajuns, fiecare a ieșit cu masa lui complet acoperită și i-a pus-o în fața ușii sau la rând cu ceilalți Un sfert de oră mai târziu, cei trei sute de oaspeți au gesticulat cu toată puterea pentru a sărbători sosirea mea, marcați de strigăte de bucurie de "Ura!" Am vrut să spun această poveste în momentul în care s-a întâmplat, dar niciun ziar nu a găsit această poveste demnă de paginile ei și nu s-a demnit să mi le deschidă Jurnaliştii au adesea un astfel de acord între ei Se poate înțelege că amintirea gustului cărnii de păun s-a pierdut printre zgomotul recepției care s-a făcut în cinstea mea Mi s-a părut doar că la această cină magnifică, fiecare fel de mâncare și-a atins cea mai bună calitate și gust PUN PĂRIT ÎN Smântână Tu eviți un păun tânăr Legați-i picioarele și aripioarele, puneți-l pe o frigărui, turnați unt sărat topit, la care adăugați piper Când începe să se rumenească, ia două căni de smântână și toarnă peste păunul tău Apoi scoateți sforile de la el și puneți-le pe o farfurie, având grijă de toaleta lui în același mod ca acesta se face pentru fazan, adică restituindu-i coada, capul și aripile HALIBUTUL NEGRU Un pește aparținând familiei de pești chirurgi Preparat în același mod ca și limanda (vezi Flounder, Limanda) PANE Acoperiți pesmet sau pesmet pe carnea care va fi prăjită în ulei sau pe grătar FIRIMITURI DE PÂINE Pesmet ras, care poate fi cumparat de la orice magazin, si care, impreuna cu ierburi, sare si nucsoara, se preseaza cotlet, sunca etc PAN CALLIE Un soi timpuriu de varză care își datorează numele orașului Pancalieri din Piemont, de unde a fost adus în Franța de celebrul La Quintinia, primul grădinar al lui Ludovic al XIV-lea PANKE (reteta domnului de Courchan) Pune două linguri de făină, trei gălbenușuri, două ouă, puțină sare și câteva picături de apă de floare de portocal într-un vas de ceramică Se amestecă bine și se adaugă lapte la sfârșit pentru ca amestecul să curgă Luați o tigaie mică adâncă, încălziți-o, ștergeți-o Faceți o pungă mică de hârtie împăturită în mai multe straturi, puneți niște unt în ea, frecați tava cu ea, turnați în ea un polonic plin de aluat Rotiți tava în toate direcțiile, astfel încât aluatul să se întindă bine la suprafață Stratul de aluat trebuie să fie foarte subțire și la fel peste tot Cand aluatul este prajit intoarce cratita peste vasul in care vei servi acest preparat Întindeți clătita finită, stropiți cu zahăr și continuați cu restul până când ați folosit tot aluatul Uneori aceste clătite punk sunt unse cu un strat de dulceață, dar le schimbă gustul și nu aprobăm astfel de delicii Așa a spus domnul de Courchamps, dar dacă nu stratificați clătite cu un fel de dulceață Big Culinary Dictionary punk, atunci nu primești punk, ci doar clătite subțiri Pentru a găti panke, aveți nevoie de coacăze sau caise PANTERĂ Despre panteră scriem aici pentru că există popoare în India care mănâncă carnea acestui animal Pantera este mai degrabă dresată decât îmblânzită, nu pierde niciodată complet trăsăturile unui prădător Oamenii care folosesc pantera pentru vânătoare trebuie să folosească cele mai dificile metode pentru a o instrui, îndruma și folosi în afaceri Acest animal trăiește mai ales în acele părți ale Africii care se întind de-a lungul Mării Mediterane și în Asia Pentru vânătoare, pantera este dresată în India Este luată la vânătoare în cărucioare mici, legată la ochi, până când este găsit vânat Toida pantera i se dă libertate; se repezi la prada ei, o apucă și, după ce i-a săturat sângele, lasă să-i fie luat vânatul și să fie legat din nou Indienii și negrii care mănâncă carne de pantera îl laudă Cu toate acestea, Gallien susține că este inferior cărnii de urs, iar ficatul de panteră are un gust neplăcut și poate fi chiar otrăvitor PARMEZAN În ciuda numelui sub care este cunoscută pe scară largă, această brânză nu este produsă deloc în Parma, ci în orașul Lodi și împrejurimile sale Deci, numele său adevărat este formaggio lodi-giano unuformoggio di Grana În vecinătatea orașului Lodi, se cresc multe animale și aici sunt ținute peste treizeci de mii de vaci pentru producerea acestei brânze Pentru utilizarea parmezanului în gătit, consultați Paste, Lasagna, Cheesecake și Fondue PĂSTÂRNAC O plantă din aceeași familie cu morcovi Are rădăcina albă, iar tulpina este înaltă, dreaptă, groasă, densă, nervuată, ramificată Păstârnacul înflorește abundent și are un gust dulce plăcut Există două soiuri de păstârnac - cu rădăcină lungă și rotundă Această rădăcină se pune în bulion și, de asemenea, se prăjește în unt Nu tuturor le place gustul acestei legume Ray spune că britanicii cred asta păstârnacul prea bătrân provoacă delir și chiar nebunie; caz în care îi spun păstârnac nebun Se credea că păstârnacul excită senzualitatea Dar nu trebuie confundat cu cucuta, care are pete roșii pe partea inferioară a pețiolelor frunzelor În Turingia, păstârnacul este folosit pentru a face un sirop care înlocuiește zahărul Această plantă este similară ca compoziție cu sfecla și morcovul: una dintre părțile sale constitutive este zahărul Drappy spune că a extras % din zahăr din el În Germania, se cultivă și se mănâncă adesea păstârnacul mic cu rădăcină dulce și făinoasă, care se folosește pentru a face tocane cu bucăți de carne proaspătă de porc și file de capră sălbatică zgomotând Lichidul alb asemănător zerului care rămâne din lapte când este amestecat în unt Acest lichid este atât de apreciat ca produs alimentar în Olanda încât servitorii, negociind cu proprietarii, o fac una dintre condițiile pentru a primi lapte de unt o dată sau de două ori pe săptămână La prepararea supei se folosește zara: este hrănitoare și răcoritoare, dar nu este potrivită pentru fiecare stomac BRUTAR, BRUTARIE, BRUTARIE* Anticii erau prea simpli pentru a fi angajați în fabricarea pâinii cu atâta grijă încât nici măcar habar nu aveau, așa că profesia de brutar le era complet necunoscută Au mâncat cereale ca atare, ca și alte fructe, și chiar și la foarte mult timp după ce s-a descoperit metoda de transformare a boabelor în făină, pe care au realizat-o prin măcinarea cerealelor între două pietre, au continuat să se mulțumească să facă un decoct subțire de făină Mai târziu, când au ajuns să obțină pâine din ea și au făcut din pâine hrana principală, au pregătit-o în fiecare casă și numai în momentul mesei Aceasta era ocupația unei femei, iar cele mai nobile și mai pricepute doamne nu disprețuiau să-și înmuie singure mâinile în aluat În confirmarea acestui obicei străvechi al popoarelor străvechi, Scriptura spune că Avraam, intrând în cortul său, s-a întors către Sara cu cuvintele: "Frământați trei măsuri de făină și coaceți pâinea în cenuşă" Alexandr Duma În general, vechii nu au introdus în fabricarea pâinii rafinamentul pe care gurmanismul, care a crescut odată cu progresul, i-a obligat să-l introducă în această producție Anticii aveau doar prăjituri sau plăcinte rotunde diferite, în care, pe lângă făină, puneau unt, ouă, grăsime, șofran și alte ingrediente Erau copți nu în cuptor, ci pe suprafața unui focar încins, pe pietre înroșite, pe o oarecare aparență de grătar sau în forme rotunde Dar cel mai adesea aceste pâini erau coapte pe pietre plate așezate pe cărbuni încinși și cenușă Sarea nu a fost încă inclusă în compoziția lor, deoarece acest supliment alimentar nu a fost încă descoperit De înțeles, cea mai grea parte a fost să găsești o modalitate de a transforma grâul și alte cereale în făină Această lucrare a fost foarte dificilă, deoarece măcinarea cerealelor, care se făcea la început cu un pistil în mojar, era folosită ca pedeapsă Sclavii erau condamnați la această pedeapsă pentru cele mai mici infracțiuni Au venit apoi morile de mână, care erau mai puțin greu de lucrat, dar la fel de obositoare Pentru a ne imagina ce putere era necesară pentru această lucrare grea, să ne amintim doar că Samson, după ce Dalila, care l-a trădat filistenilor, i-a tăiat părul, iar filistenii i-au scos ochii, a fost condamnat să întoarcă mânerul morii Coacerea pâinii în cuptor a venit și mai târziu și abia după inventarea cuptorului coacetul a devenit o meserie Primele mori de mână, alături de cuptoare, au apărut printre greci, adică au fost primii care au avut brutării Abia prin secolul VI de la întemeierea Romei, acest obicei a trecut la romani Ei au păstrat pentru cei care au condus aceste întreprinderi denumirea fostă de pinsores sau pistores, care provine de la denumirea primei lor profesii, care consta în măcinarea cerealelor în mortare; locurile în care acești oameni lucrau au devenit cunoscute sub numele de pistorix Proprietarii de brutării, care au crescut în număr și care se aflau în diferite zone ale orașului, erau aproape în general greci - doar ei știau să coacă pâine bună Încetul cu încetul au crescut studenți care la rândul lor au devenit maeștri, și-au deschis propriile brutării, iar în curând s-a format o asociație, ca o asociație a măcelarilor, care includea ei și copiii lor Li s-au acordat multe privilegii Au devenit stăpâni pe toate locurile în care obișnuiau să măcine grâne, li s-a dat și mobilă, sclavi, animale și tot ce a aparținut primelor brutării La aceasta s-a adăugat dreptul la pământ și la moștenire: nu s-a cruțat nimic care să poată contribui la susținerea muncii și comerțului lor și să-i încurajeze Pentru ca brutarii să-și poată exersa fără probleme meșteșugul și ca să nu fie nevoiți să-și întrerupă munca, de care mulți ar suferi, au fost scutiți de tutelă, tutelă și alte îndatoriri împovărătoare Nu au avut vacanțe, ceea ce nu le-a plăcut întotdeauna În cele din urmă, instanțele au fost în permanență deschise față de ei, ceea ce a făcut posibilă eliminarea imediată Dicționar culinar mare P " rezolva diferențele care ar putea apărea între ele Termenii acestor privilegii, după cum vom vedea într-un moment, au fost puțin aspri, dar privilegiile în sine au fost definite cu precizie, iar cei care le-au încălcat au fost supuși la cele mai severe pedepse Existau niște obligații și restricții pentru brutari, de exemplu, trebuiau să locuiască împreună și să se căsătorească aproape exclusiv în cadrul propriului lor cerc Căsătoriile inegale erau interzise în mod special, adică nu își puteau căsători fiicele cu comedianți sau gladiatori sub suferința de biciuire, exil și privare de toate drepturile De asemenea, ei nu puteau lăsa proprietățile lor ca moștenire nimănui, cu excepția copiilor sau nepoților lor, cărora li se cerea să fie în corporația brutarilor; dacă, dintr-un motiv sau altul, bunul a trecut altcuiva, acesta i-a fost transferat de facto În Galia, institutul brutarilor a fost introdus de romani Ei și-au ales drept patron pe Mercur-Artius, numit în greacă Artos, care înseamnă "pâine", și au ridicat în cinstea lui un templu, ale cărui ruine și podea de mozaic erau încă vizibile în ultimele secole în satul Arthas, lângă Grenoble, în departamentul Isère În Franța au existat brutari încă de la începutul monarhiei Decretul bunului rege Dagobert - același care a fost sărbătorit prin celebrul cântec - din , ne informează că morarii îmbină în meseria lor măcinarea cerealelor cu coacerea pâinii pentru persoanele fizice care vor să cumpere făină de la ei Acești oameni au început ulterior să fie numiți brutari, brutari și brutari După exemplul lor, producătorii de făină au preluat producția acesteia, au început să facă comerț cu făină și să vândă pâine În secolul următor, Carol cel Mare s-a ocupat de legile referitoare la o profesie care devenea din ce în ce mai importantă pe zi ce trece El a ordonat în decretele sale de capitulare ca numărul acestor meşteşugari, atât de folositori fiecărui oraş, să fie întotdeauna suficient şi ca pentru aceasta "s-au angajat să pregătească studenţi care să-i poată înlocui pe proprietari în cazurile de mare nevoie" În plus, trebuie să-și păstreze locul de muncă ordonat și curat, iar comportamentul lor trebuie să fie impecabil Regele le-a ordonat în mod special judecătorilor și altor funcționari să urmați acest ultim punct, foarte important Saint Louis a făcut și mai mult Pentru a recunoaște adevăratul beneficiu pe care asociația brutarilor îl oferă tuturor și, în același timp, pentru a-i scuti de orice povară și pentru a crește stabilitatea funcției lor, a scutit toți brutarii de la serviciul militar Această milă s-a dovedit a fi cu atât mai semnificativă cu cât în acele vremuri bogate în războaie, fiecare subiect, nu având privilegii deosebite, era obligat să meargă la armată de îndată ce președintele său o poruncea La Paris au apărut în curând patru categorii de brutari: urbani, suburbani și suburbani, privilegiați și corecti Un certificat de profesie a fost cumpărat de la rege Pentru a deveni brutar profesionist, ei au practicat o ceremonie foarte neobișnuită, care este menționată în Carta brutarilor, dăruită lor de St Louis Solicitantul, însoțit de seniori în profesie și cu garanția întregii comunități, a adus Distribuitorului șef adjunct de Pâine o oală nouă de pământ umplută cu nuci și niels (fruct necunoscut astăzi) Toate o companie respectabilă, formată din numitul funcționar, alți brutari și ucenici, a ieșit în stradă pentru a sparge această oală de perete După aceea, toți s-au întors la sediu, iar fiecare a trebuit să plătească un denier funcționarului menționat, iar acesta a fost obligat în schimb să aprindă un foc în vatră și să servească vin, pe care l-au băut cu toții împreună Această ceremonie ciudată exprima respectul societății față de autoritățile desemnate și însemna că aceste autorități te puteau pedepsi la fel de ușor ca spargerea unui vas de pământ dacă activitățile întreprinderii tale meritau și dacă nu te supunei chartei În secolele următoare, această ceremonie s-a schimbat La începutul secolului al XVII-lea noul brutar în al treilea an de la admiterea în breaslă era obligat să se prezinte în prima duminică după Bobotează la Șef distribuitor de pâine cu o oală nouă umplută cu mazăre confiată (peleți), și cu o tufă de rozmarin, pe crengi din care erau agățate diverse dulciuri, portocale și alte fructe, în funcție de anotimp Acest cadou a fost ulterior înlocuit cu o contribuție a unui lui Louis Principalul distribuitor de pâine din Franța era în fruntea tuturor brutarilor și comercianților de pâine și făină Această jurisdicție a fost acordată de Sfântul Ludovic brutarului său șef, pentru că prințului îi plăcea atât de mult, conform compendiului de statute al lui Etienne Boileau pentru organizarea brutarilor Această stare de lucruri a fost schimbată abia în Brutarii, care au primit privilegii două secole mai târziu, erau acum împărțiți doar în două categorii: ) brutarii de curte (post stabilit de Henric al IV-lea), zece la număr în ; Ludovic al XIII-lea a mărit acest număr cu două Toți locuiau la Paris și erau obligați să urmeze curtea regală oriunde mergea; ) brutarii care trăiau liber Brutarii din bazar lucrau în afara orașelor și suburbiilor și coaceau pâine pentru majoritatea populației Începând din secolul al VIII-lea de câteva secole în Franța, aducând groază și suferință, s-a răspândit o boală cumplită - lepra Brutarii, soțiile și copiii lor, deși rămânând privilegiați, aveau dreptul să fie tratați la spitalul Saint-Lazare, care la acea vreme era privit ca o mare binecuvântare Adevărat pentru a face bine fiecare brutar trebuia să livreze o pâine la acest spital în fiecare săptămână La sfârşitul secolului al XVI-lea această pâine a fost înlocuită cu un denier al monedei pariziene Această monedă a devenit cunoscută sub numele de denier Saint-Lazare sau denier Saint-Ladre Concurența a apărut între brutari și negustorii de cereale când brutarii, sub numele acestor negustori, cumpărau și vindeau grâu Prin urmare, chiar și romanii au introdus legi care interziceau brutarilor, sub durerea celor mai aspre pedepse, să servească ca cârmaci pe corăbiile care aduceau cereale la Roma Mai târziu, în Franța, același lucru a trebuit să fie făcut Hotărârea Parlamentului, însoțită de alte decrete, a interzis brutarilor să fie morari sau cântăritori de cereale După cum am spus deja, brutarii au fost numiți mai întâi brutari și brutari, apoi a rămas în urma lor doar prenumele După cum scrie Ducange în Istoria Parisului, acest nume - boulanger - a apărut din faptul că pâinea rotundă pe care o coaceu la început semăna cu o minge - boule De fapt, tradiția coacerii pâinii rotunde se păstrează și astăzi în Franța și peste tot în sate, unde gospodinele de obicei coac singure pâinea, se adaugă Big Culinary Dictionary P au doar forma rotunda, turtizand-o putin ca o prajitura Pe alocuri pâinea rămâne cu forma sa sferică inițială, din care, sub primii regi ai primilor oameni, avea denumirile corespunzătoare Un alt nume pentru brutari este talmeliers, care nu se mai foloseste astazi, de fapt - un tamisiers distorsionat, care inseamna "cerne" În acele vremuri, sita cu tobă nu fusese încă inventată și toată lumea trebuia să cerne făina printr-o sită obișnuită - tamis Cei care nu voiau să facă asta l-au chemat pe brutar, care, după meseria lui, trebuia să aibă sită și, contra unei taxe mici, venea să cerne făină pentru toată lumea Astăzi, corporația brutarilor este una dintre cele mai bune și mai bine organizate Nimeni nu poate lucra fără permisiunea prefectului de poliție, iar permisul se acordă numai atunci când solicitantul dovedește că este bun, a fost pregătit în profesie și cunoaște adevăratele metode ale meseriei sale În plus, fiecare brutar care are un permis de profesie și este acceptat în breaslă trebuie să aibă întotdeauna provizii Trebuie sa aiba intotdeauna o rezerva de faina in stoc - o cantitate suficienta pentru consumul zilnic În plus, ar trebui să aibă întotdeauna pâine în magazinul lui De la proclamarea libertății brutării, numărul brutăriilor din Paris a crescut semnificativ Ei produc câteva milioane de kilograme de pâine în fiecare zi Este coaptă noaptea de acele creaturi ciudate, pe jumătate goale, care se văd prin ferestrele de la subsol și ale căror exclamații sălbatice, auzite din aceste peșteri adânci, lasă aproape întotdeauna o impresie dureroasă Dimineața îi întâlnim pe acești oameni palizi, încă mânjiți cu făină, cu un kilogram și jumătate de pâine sub braț - ei plătesc cu această pâine când se duc să se odihnească și să prindă puteri, ca seara să poată lua din nou munca lor utilă și grea În ceea ce mă privește, am un mare respect pentru acești lucrători umili curajoși care fac noaptea aceste pâini frumoase, atât de fragede și crocante încât arată mai mult ca prăjituri decât pâine PELICAN O varietate de stârc alb cu aripi foarte frumoase Aceasta este o pasăre cu palme, iubește râurile, iazurile și marea Pelicanul este cam de mărimea unei lebede, dar anvergura sa este mai mare și zboară mult mai bine, fie ridicându-se în aer și dispărând sus, fie zburând jos deasupra apei cu o viteză și o grație extraordinare Se hrănește doar cu pești, pe care îi prinde surprinzător de inteligent Dacă este singur, atunci cu forță violentă se năpustește în apă, răsturnând-o, uimind peștele pe care vrea să-l prindă Pelicanul repetă acest exercițiu până când sacul gâtului este plin Când sunt mai mulți pelicani, aceștia acționează atunci când prind pești cu dexteritate pe care pescarii profesioniști l-ar invidia Pelicanii stau în cerc și, înaintând încet, îngustează acest cerc, în mijlocul căruia se află un pește uluit și deprimat Acest lucru le permite să-și umple pungile într-un timp foarte scurt Tinerii pelicani din Franța ar putea fi folosiți în același mod în care cormoranii sunt folosiți în China, pe care chinezii îi fac ca pescari de animale de companie; cu ajutorul pelicanilor se putea pescui uimitor Punga în care pelicanul adună peștele prins poate conține aproximativ litri de apă; este format din două straturi de piele, sau două cochilii, dintre care contactul interior este II Alexandr Duma etsya cu pereții esofagului, iar exteriorul este o continuare a pielii gâtului Când pelicanul vrea să bage peștele în pungă, el apasă punga la piept, motiv pentru care anticii credeau că pelicanul își rupe pieptul pentru a-și hrăni puii Această idee absurdă nu a fost încă abandonată în Spania, iar într-una dintre mănăstirile din Barcelona în urmă cu ceva timp s-au păstrat câteva dintre aceste păsări, pe care publicul venea să le privească duminica și privea pentru momentul în care ar fi început să-și rupă corpuri pentru a da sânge puilor Ca toate păsările care se hrănesc exclusiv cu pește, carnea de pelican este destul de lipsită de gust și are un miros neplăcut În plus, este tare și tare, așa că este folosit doar pentru a face unt "PESȚE DE APRILIE" (În rusă, corespunde unei glume a lui April Fool - Aprox Per ) Unii cunoscători ai etimologiei cred că au spus cândva nu "pește de aprilie" - poisson d'avril, ci passion d'avril, referindu-se la patima lui Hristos, care a început la aprilie: de aici, din cauza unei pronunții distorsionate, s-a întors afară "April moll fish - poisson d'avril Ducele de Lorena Francisc și soția sa, care erau prizonieri la Nancy și căutau un truc pentru a scăpa, au ales prima zi a lunii aprilie pentru a scăpa Amândoi s-au deghizat în țărani, au părăsit Nancy în zori cu coșuri cu balegar pe umeri și au înotat peste Moselle Își datorează mântuirea faptului că oamenilor le este frică de glumele lui April Fools Într-adevăr, o femeie i-a recunoscut și a venit să informeze despre asta un soldat din garnizoana castelului Doar a râs, crezând că vor să-l trateze cu "peștele nebunilor" Vestea a ajuns și la ofițer, care a decis și el că este vorba despre peștele "April Fools", și nu a considerat că trebuie să-și facă griji Cu toate acestea, el a raportat acest lucru guvernatorului, care a trimis o anchetă Thread, cum stau lucrurile Dar era deja prea târziu: călătorii nobili au câștigat timp și, datorită "peștelui nebunesc", au scăpat de urmăritorii lor PREPELIŢĂ* Prepelița ocupă locul de mândrie printre cele mai rafinate feluri de mâncare Aceasta este o pasăre migratoare care se reproduce în țările temperate, dar rareori rămâne acolo Multă vreme au încercat să înțeleagă cum o prepeliță, lipsită de orice semne de păsări adaptate pentru un zbor lung, poate zbura peste cei mai înalți munți și poate traversa marea Faptul este că lumea întreagă știe: o prepeliță puțin peste grăsimea medie își pierde complet puterea în timpul celui de-al treilea zbor, iar vânătorul o ia cu mâinile goale sau cu o pălărie de sub nasul câinelui său Așa că multă vreme întrebarea a rămas deschisă cum prepelițele și rândunelele, care au atât de puține asemănări în structura aripilor și a cozilor, fac zboruri atât de lungi Sarcina a rămas nerezolvată, dar starea ei a fost clar stabilită de apariția a două sau trei mii de prepelițe pe una dintre insule, unde nu mai fusese nici una cu o zi înainte În lungile mele călătorii în Marea Mediterană, am fost martor la acest fenomen minunat și chiar și în grădina mea, unde nu era o prepeliță cu o zi înainte, am ucis sunt cinci sau șase În aprilie și octombrie se observă treceri foarte semnificative de prepelițe în Napoli În aprilie ajung din sud, în octombrie revin în sud Dar în aprilie tocmai trecuseră marea cea mare care ne desparte de Africa și nu aveau de odihnă decât Sicilia, Insulele Eoliene și insula Capri; pe Capul Misen și Capul Campanella, așadar, prepelițele ajung obosite Sunt atât de epuizați încât în zori sau la lumina lunii poți vedea Big Culinary Dictionary P cum se sparg, și poți merge să le strângi, dar nu fac nici cea mai mică încercare de a scăpa Dintre vânat, în adevăratul sens al cuvântului, prepelița este cea mai dulce și mai plăcută Prepelita grasa este la fel de placuta prin gustul, forma si culoarea ei Dacă este servit altfel decât sub formă de friptură sau gătit în pergament, atunci cineva demonstrează astfel ignoranța culinară Cert este că aroma cărnii de prepeliță este foarte instabilă, iar de fiecare dată când intră în contact cu un lichid, aroma se disipă și se dizolvă, se evaporă cu abur și dispare Cu toate acestea, vom aduce diferite moduri de a găti prepelițele, continuând să insiste asupra faptului că acestea trebuie consumate prăjite PREPELIȚE ÎN SPIT Smulgeți - prepelițe grase, îndepărtați puful, intestinul, înfășurați picioarele și aripile în interior, înfășurați carcasele în frunze de struguri, puneți deasupra felii de untură, astfel încât picioarele să rămână doar pe jumătate deschise, puneți o frigărui mică, puneți una mare , se prajesc la foc mare si se servesc Nu uitați de crutoanele și de sucul plăcut de la prăjit PREPELETE CU FRUNZE DE LAUR Smulgeți, curățați și înțepați prepelița Se toaca marunt ficatul cu untura, ceapa tartara, sare si piper Începeți prepelițele cu această carne tocată, puneți-o pe o frigărui mică, învelind-o în felii de untură și în hârtie, astfel încât să fie mereu în zeama lor Odată prăjit, se servește cu sosul preparat astfel Tăiați două-trei felii de șuncă și puneți-le într-o cratiță la foc mic pentru a elibera zeama Când încep să se lipească de fund, se toarnă un pahar de vin alb, două călițe de bulion tare de carne și aceeași cantitate de sos spaniol redus Adăugați un cățel de usturoi și foi de dafin, aduceți la fierbere și reduceți la consistența unui sos, frecați-l sosul printr-o sită In timp ce pregatesti prepelitele se calesc foi de dafin mari, cand prepelitele sunt gata se indeparteaza grasimea, se pune fiecare pasare pe o frunza de dafin, se adauga in sos zeama de lamaie, piper si putin unt, se toarna sosul peste prepelite si se serveste PREPELETE CU MĂZARE VERDE Luați câteva prepelițe, eviscerați-le, înțepați-le, legați-le picioarele și aripioarele, puneți pe fundul cratiței o bucată de vițel și o șuncă, un morcov, o ceapă și o grămadă de verdețuri picante Acoperim cu felii de untura si un cerc de hartie in functie de diametrul tigaii Se pune foc și se stinge astfel încât focul să ardă de sus și de jos Când este gata, scurgeți și mascați tocanita de prepeliță cu mazăre verde și untură sau șuncă Să ne lăsăm să considerăm personal această tocană drept o erezie: un fel de mâncare atât de nobil precum prepelița este combinat cu o tocană vulgară de mazăre verde cu untură sau șuncă În orice caz, potrivit domnului Vuymot, din moment ce prepelițele sunt prăjite cu untură, este mai logic să tocăniți mazărea verde cu ele O tocană are o aromă foarte diferită atunci când este gătită separat de obiectul său PREPELIȚE ÎN PERIE (după metoda Beauville) Se întonează prepelițe și se scot oasele din ele Faceți un "dop" din pesmet de pâine, de aproximativ trei centimetri și jumătate în diametru și doi centimetri și jumătate înălțime Înfășurați-o cu o bucată de untură, așezați-o în mijlocul vasului, așezați pesmet în jurul acestui "plută" într-un strat puțin adânc, adică până la mijlocul vasului acest strat ar trebui să fie aproape la același nivel cu pâinea "plută" , și descreșteți spre marginile vasului până la o grosime de aproximativ jumătate de inch Umpleți prepelițele cu același pesmet, readuceți-le la forma inițială, puneți-le pe un vas cu pesmet, cu labele spre exterior, astfel încât să nu iasă dincolo de pâine De asemenea, umpleți golurile dintre prepelițe cu pesmet, ca să se vadă burta, netezește biscuiții fără a închide aceste burte, pe care le vei acoperi cu felii de untură Se da la cuptor cu foc mic la fund, sau intr-un cuptor rustic unde arde un foc moderat de jos si de sus; lăsați prepelițele să se rumenească Când sunt prăjite, scoateți toate feliile de grăsime și îndepărtați pesmetul de pe mijlocul vasului Scurgere Alexandr Duma lichid, turnați sos italian închis în mijloc Peste burta păsărilor se stropește jeleul de suc de prăjiți, dacă doriți Se adauga crutoanele in forma de pieptene, se stropesc spatiile dintre prepelite cu unt si se servesc PREPELȚIȚE CU SALATA LĂTUCĂ Cântați patru prepelițe, legați-le labele și aripile Pe fundul tigaii se pun felii de untura si sunca, se pune prepelita in aceasta tigaie Tăiați o bucată de vițel tăiată cubulețe, adăugați o ceapă în care s-a înfipt un cuișoare, o jumătate de frunză de dafin, un morcov, un buchet mic de pătrunjel și ceapă verde Turnați o jumătate de pahar de vin alb, acoperiți prepelițele cu felii de untură și un cerc de hârtie Prăjiți prepelița cu o jumătate de oră înainte de servire De îndată ce sunt prăjite, scurgeți lichidul, puneți-le pe o farfurie, alternând cu capete de salată Daca doriti puteti pune crutoane prajite in unt intre prepelite si salata, care sa fie usor rumenite Înainte de a pune la loc aceste scoici de pâine, stropiți prepelițele și salata cu sosul spaniol redus, la care adăugați puțin jeleu de carne și serviți PREPETELE IN KRUSTAD Scoateți oasele din șase prepelițe, scufundați-le într-un amestec de ficat de prepeliță cu ficatei de altă pasăre, coaseți-le și prăjiți-le, așa cum este descris în articolul anterior Faceți atâtea crustade câte prepelițe aveți Când prepelițele sunt prăjite, se toarnă lichidul, se scot frânghiile, se pun prepelițele în crustade, se pun pe un vas, se toarnă cu un sos italian bun, la care se adaugă trufe tocate mărunt sotate în unt, și se servesc PREPELETE ÎN ENGLEZĂ Luați prepelițe, legați-le labele și aripile ca găinile Se pun intr-o craticioara impreuna cu cateva bucatele de untura si creier de vitel taiate in jumatate, se adauga o duzina de carnati chipolata, o legatura de patrunjel si ceapa verde, sare, piper; se toarnă o cană de bulion de carne și un pahar de șampanie Acoperiți prepelițele cu felii de slănină și un cerc de hârtie și fierbeți Cand sunt gata, lasam prepelita si creierul la scurs, scoatem coaja de pe carnati, punem in mijlocul vasului, intindem penele in jur pelok Pune creierul pe cârnați, toarnă totul cu sos de ciuperci cu dressing alb PREPELETE CU TRUFE Curățați prepelițe prin gușă, înțepăți-le ușor Curățați trufe mari, tăiați-le cubulețe, dați-le forma de trufe mici, tocați foarte mărunt toate ciupercile tăiate împreună cu ficateii de prepeliță, adăugați sare și piper măcinat, puneți totul pe o bucată mare de unt și prăjiți ușor Lasam sa se raceasca si umplem prepelitele cu aceasta umplutura Pune-le într-o cratiță, ca prepelițele cu salată Cand sunt gata se lasa la scurs, se pun pe un vas si se servesc cu sos perigord PREPELETE ÎN TIGA Faceți o mică incizie pe spatele prepelițelor, pregătiți carne tocată din untură tocată mărunt, o cantitate mică de șuncă, câțiva ficatei de gâscă, un gălbenuș de ou crud, totul tocat mărunt și tocat într-un mojar Adăugați sare, piper, nucșoară și ierburi Umpleți prepelițele cu această umplutură Puneți felii de untură pe fundul cratiței, puneți prepelițele pe ele pe burta în jos, presărați sare, piper și ierburi deasupra și jos, acoperiți cu felii de vițel, șuncă și untură Acoperiți apoi tigaia cu o farfurie astfel încât să fie în contact cu carnea, puneți un șervețel în jurul farfurii și acoperiți tigaia cu un capac deasupra Lasă tigaia pe cenușa fierbinte timp de două ore La servire, scoateți feliile de vițel, șuncă și untură Puneți tocanita înapoi pe arzător Când prepelițele sunt rumenite, iar zeama începe să se lipească de fundul cratiței, scoateți prepelițele, puneți-le pe un vas Scoateți grăsimea din tigaie, umeziți cu bulion și sucul ce s-a lipit de fund, astfel încât să rămână în urmă Adăugați puțin piper măcinat și zeama unei lămâi, ștergeți lichidul rezultat printr-o sită, turnați peste prepelițe și serviți fierbinți PREPELETE CU TÂRĂRI PE VOINTE Pârjoliți prepelițele, curățați-le Nu tăiați labele îndepărtând doar pintenii Eviscerați prepelițele prin gușă; se pun felii de vitel si sunca pe fundul cratitei, se paseaza trufe si sampionii tocate marunt in untura topita, se pun deasupra vitelului, iar peste ele aseaza prepelitale, inapoi in jos Luați atât de mulți raci câte prepelițe aveți, căleți-i în topiți Big Culinary Dictionary untură și se întinde printre prepelițe Acoperiți cu felii de untură și puneți la grătar peste cărbune timp de o oră Apoi scoate racii si lasa prepelita Când sunt gata, scoateți grăsimea de pe ele și terminați de gătit acest fel de mâncare așa cum este descris mai sus, apoi reîncălziți racii în sos, după ce le-au îndepărtat pulpele mici; se serveste cu suc de lamaie PREPELETE ÎN CENSĂ Prepelițele se eșurează și se înțeapă, se leagă picioarele și aripioarele, se sare, se pune untură deasupra și dedesubt Luați hârtie de copt groasă, ungeți-o cu unt, înveliți prepelița în ea și puneți-o sub un strat de cenușă fierbinte, ca la cartofi După o jumătate de oră, scoateți-l și serviți-l pe masă: iese foarte gustos Lăsați ficatul în interiorul prepelițelor și puțin unt cu condimente și sare (metoda domnului Wuymot) PREPELETE CU FRUNZE DE LAUR Se întoarcă și se evistează prepelițele, se umple cu carne tocată preparată din ficatei, untură tocată mărunt, pătrunjel, ceapă, șampile tocate, cu sare și piper Pentru a îngroșa carnea tocată, puneți în ea două albușuri Când prepelițele sunt umplute cu carne tocată, se prăjesc în grăsime și se prăjesc pe scuipă, învelindu-le în untură și hârtie In continuare, se iau foile de dafin, se olesc, se pun in zeama de la prepelite, se pregatesc bulionul si se toarna peste prepelite la servire PREPETELE IN SALPICON REGUE Luați prepelițe, întonați fără a tăia labele Pe fundul tigaii se pun felii de vita si sunca, putine condimente, se adauga untura topita, se pun deasupra prepelitele cu burta in sus, se acopera cu felii de untura si se calesc la foc mic de la carbuni La prajit se pune pe un vas, sters bine in prealabil de grasime, si se serveste pe masa, punand prepelitele deasupra tocanita de salpicon Pentru a pregăti această tocană, luați șampile bine spălate și timus de vițel (carne dulce), tăiați cubulețe mici, o grămadă de ierburi, treceți în unt cu o felie de șuncă, turnați bulion tare, fierbeți și îndepărtați grăsimea Cand tocanita este aproape gata se adauga sosul, cateva inimioare de anghinare, tocate bikami și câteva ouă fierte Puneți tocanita finită într-un vas, puneți prepelițele deasupra și serviți PREPEPEȚIȚE FOATE Pregătiți prepelițele, înfigeți-le picioarele înăuntru, puneți-le pe o frigărui mică pentru a-și păstra forma Se prajesc cu unt la foc iute intr-o cratita larga, se scot din cratita si se calesc impreuna cu gusa de vitel taiata in parti, trufe, cimpie, o felie de sunca, o bucata de unt, o gramada de ierburi diverse Adăugați puțină făină înmuiată în bulion și un pahar de șampanie Fierbeți totul împreună la foc mic, îndepărtați grăsimea Când prepelițele sunt gata, se adaugă puțin sos, se scoate șunca și mănunchiul de ierburi, se stoarce zeama de la o lămâie în sos, se pun prepelițele în mijlocul vasului și se înconjoară cu o garnitură PUPETON CU PREPETELE Luați o bucată de pulpă de vițel, măduvă de vită, untură albă, tăiați-le în bucăți foarte mici împreună cu șampioane, ceapă verde, pătrunjel, pesmet înmuiat în suc de carne și două ouă fierte După ce faceți acest lucru, faceți un pupéton, adică luați o formă rotundă, puneți bucăți de untură pe fund, carne tocată fiartă peste ele, închideți capacul și coaceți la cuptor, unde focul va arde de sus și de jos Când pupétonul este copt, scoateți-l cu grijă din formă, răsturnându-l pe un vas și încercând să nu îl deteriorați PREPELETE CU BUSUOCOC Se toarnă apă clocotită peste și se fierbe prepelița Faceți mici tăieturi pe spate pentru a le umple cu carne tocată, descrise mai jos Se ia untură crudă, busuioc, pătrunjel, sare, piper, se toacă totul mărunt, se umplu prepelițele și se înăbușă cu bulion tare și condimente Când prepelițele sunt gata, scoateți-le, ungeți-le cu ouă bătute, stropiți cu pesmet și prăjiți în untură topită până se rumenesc Se servește fierbinte ca antre SUPA DIN PREPELILE Legați labele și aripioarele prepelițelor, treceți-le într-un sos de făină ca puii, puneți-le într-o oală mică cu bulion tare, bucăți de untură, o grămadă de ierburi Adăugați cuișoare și alte condimente, o bucată de carne de vită tocată, ku suc de untură subțire cu nervuri și citron Gatiti la foc mic, garnisiti ca supa de poulard (vezi Poulard) Pentru a face acest lucru, luați timus de vițel, fund de anghinare, ciuperci, trufe, frikando, faguri de cocoș Pe marginile vasului se pun pe cele mai frumoase dintre ele, se toarna peste sosul limpede de vitel si se serveste Supa de prepelita intr-un alt fel Fierbeți prepelițele albite și bine legate într-un bulion tare de carne grasă cu ierburi și câteva bucăți de untură într-o cratiță Faceți un sos din carne albă de pasăre prăjită, turnați-l într-o cratiță mică cu un capac etanș Fierbeți crustele de pâine într-o supă de vită tare și limpede Se pune intr-o cratita cu sos, se pun deasupra prepelitele, se toarna peste sosul de carne si, inainte de servire, se stoarce o lamaie in sos si se toarna peste prepelite Serviți supa pe masă cu o garnitură de piepteni de cocoș umpluți și prăjiți și carne dulce de vițel SUPA DE PREPELITA CU RADICI Pregătiți un bulion de carne tare, strecurați-l într-o cratiță, puneți acolo prepelița împreună cu pătrunjel și rădăcini de păstârnac și ceapa tătar Gătiți totul împreună Când sunt gătite, tocană cu crustă de pâine Deasupra se pun prepelițele, se ornează cu păstârnac și ceapă mică, se toarnă peste zeama de vițel și se servește CIORBA DE PREPELETE LA MODUL OLYA Se albesc prepelitele in apa si se pun intr-o oala cu zeama buna de carne Adăugați praz tocat, câteva cepe și o grămadă de ierburi, o legătură de țelină, câțiva napi și alte rădăcini Cand totul s-a fiert, se toaca crustele de paine cu acelasi bulion, se pune prepelita deasupra painei, se acopera marginile cu radacini, se toarna bulionul deasupra si se serveste SUPA CU Prepelite Umplute Se prepară carne tocată de capon alb, măduvă de vită, gălbenușuri de ou crude Adăugați sare, nucșoară și puțin piper alb Umpleți prepelițele cu această umplutură și gătiți într-o oală într-un bulion tare cu o grămadă de ierburi Când este fiert, se înmoaie puțin pe cenușa fierbinte, apoi se prepară sosul Luați un kilogram de vițel, o bucată de șuncă, puneți-le pe fundul cratiței împreună cu ceapa, morcovii și păstârnacul tăiați rondele și fierbeți la foc mic Cand continutul incepe sa se lipeasca de fundul tigaii, ca sucul de vitel, se toarna bulionul amestecat cu un volum egal de suc de carne, se pun cateva cruste de paine, ciuperci, trufe tocate marunt, putin patrunjel, ceapa verde si busuioc , - cuișoare și gătiți împreună Zdrobiți două sau trei prepelițe prăjite pe scuipă într-un mojar, sau o potârnichi tânără Când sosul este gătit, se scot bucățile de vițel din tigaie, se amestecă prepelițele bătute în mojar în conținutul tigaii, se frecă prin sită, se toarnă într-o altă tigaie, care trebuie ținută pe cenușă fierbinte Se fierb crustele de pâine la foc mic într-un bulion tare, se pun prepelițele în cerc pe această pâine, se pune o pâine umplută în mijloc, se toarnă deasupra sosul rezultat și se servește fierbinte CIORBĂ CU SOS DE FĂINĂ DE PREPEPEȚE FĂRĂ CARNE Se fierb prepelițele, așa cum tocmai s-a spus, se fierbe o tocană de trufe sau ciuperci mici, se fierb crustele de pâine într-un bulion tare la foc mic Aranjați prepelițele, puneți tocana în jur, turnați deasupra sosul de prepeliță, așa cum este descris în articolul anterior, și serviți fierbinte Puteți face o supă cu crutoane acoperite cu sos de prepeliță și o puteți servi fierbinte CIORBA DE PREPELETE CU PROFITROLE Pregătiți prepelițe înăbușite Într-o cratiță puneți fagurii de cocoș, cimbru de vițel, fundul de anghinare, ciupercile și trufele Se adauga putina untura topita, se toarna putina zeama de vitel, se indeparteaza cu grija grasimea si se adauga sosul de prepelita pentru a se ingrosa Apoi scoateți prepelițele care s-au înăbușit, lăsați să se scurgă lichidul și puneți-le în tocană Scoateți mijlocul pâinilor mici, puneți în fiecare dintre ele câte o prepeliță și puțină tocană, le înăbușiți puțin în zeama de vițel Se toarnă crustele de pâine într-un vas cu sucul de vițel amestecat cu un volum egal de bulion, se pune o pâine mare în mijloc, mici în jurul ei, iar între ele Big Culinary Dictionary mi - fund de anghinare Decorați în jur cu piepteni de cocoș și vițel dulce sau faceți un bordură de ciuperci umplute Cand tocanita si sosul au gust bun, puneti-le deasupra si serviti fierbinti Plăcintă fierbinte CU Prepelițe Umplute Curățați și legați bine prepelițele, salvând ficații Bateți prepelițele pe abdomen cu un sucitor, umpleți cu untură și șuncă, adăugați sare, piper, ierburi și condimente, faceți o incizie pe spatele prepelițelor Se prepară carne tocată din ficatei de prepeliță, slănină tocată mărunt, ciuperci, trufe, ceapă tartar, cu adaos de pătrunjel, sare, piper, ierburi și condimente Totul trebuie tocat fin și măcinat într-un mojar Umpleți prepelițele cu această umplutură și puneți-le cu grijă pe aluatul uns Adăugați șampile, trufe, foi de dafin, puneți deasupra felii de slănină, acoperiți cu un al doilea strat de aluat, legați marginile pe toată circumferința, ungeți cu un ou și dați la cuptor Când este copt, îndepărtați hârtia de dedesubt, îndepărtați "capacul" de pe aluat, îndepărtați bucățile de grăsime de la suprafață și îndepărtați cu grijă excesul de grăsime Apoi luați sos de prepeliță, câteva bucăți de vițel "dulce", ciuperci și trufe Puneți această tocană deasupra, adăugați suc de lămâie, acoperiți cu aluat copt și serviți fierbinte ca antre PLAINTA CU PREPELETE Spălați bine și legați prepelițele, puneți-le pe un strat subțire de aluat, adăugați sare, piper, o grămadă de ierburi Peste prepelițele tăiate se pune glanda timus ("carne dulce") de vițel, ciuperci și trufe, precum și untură măcinată sau topită și măduvă de vită Se acopera cu un strat de aluat, se coace si se serveste fierbinte O ALTA PLAINTA DE PREPELETE Luați ficatei de prepeliță, îndepărtați vezica biliară, așezați-i pe masă împreună cu ciuperci, o cantitate mică de untură și șuncă, ceapa de tartru și pătrunjel tocat mărunt Adăugați sare, piper, ierburi; se toaca marunt totul, se macina intr-un mojar cu doua galbenusuri Începeți prepelițele cu această umplutură Presarati forma rotunda făină, formați fundul plăcintei cu un aluat nici prea gros, nici prea subțire Pune peste el un strat subțire de untură răzuită cu un cuțit, stropește-l cu sare, piper și nucșoară Aranjați prepelițele împreună cu câteva glande timus de vițel, piepteni de cocoș, ciuperci mici și ciuperci, stropiți din nou cu sare, piper și nucșoară Puneți o grămadă de ierburi în mijloc, acoperiți cu felii de vițel și untură și puneți pe ele un al doilea strat de aluat Se unge cu ou batut si se da la cuptor Cand prajitura este copta se pune pe un vas, se deschide, se scot feliile de vitel si bacon, se toarna zeama din sunca, se acopera cu stratul superior de aluat si se serveste PIPER După cum am spus în prefață, ardeiul a fost întotdeauna cel mai comun condiment cunoscut, cel mai des folosit în gătit A fost un lux multă vreme, iar o liră de piper era un cadou bun pentru orice persoană Se relatează că atunci când Clotaire al III-lea a întemeiat mănăstirea Corby, printre diversele produse pe care, după porunca sa, obiceiurile locale trebuiau să le plătească anual mănăstirii, se aflau de livre de piper După ce Roger, Contele de Béziers, a fost ucis în în timpul unei revolte de către locuitorii acestui oraș, una dintre pedepsele pe care fiul său le-a aplicat cetățenilor, liniștindu-i cu forța armelor, a fost că fiecărei familii i se ordona să furnizeze trei livre anual piper Și, în cele din urmă, la Tir, evreii erau obligați să plătească anual același tribut arhiepiscopului în valoare de două livre de piper După cum se spune în Analele Ecleziastice din Aix, această datorie a fost impusă evreilor perfidi de către Bertrand de Rostand și Rostand de Novo, foști arhiepiscopi de Aix, unul în , iar celălalt în Piperul, folosit pe scară largă ca condiment, ajută la digestie Înainte de apariția ardeiului cubeba, acesta era adesea folosit în farmacii În țările fierbinți, lichiorurile neobișnuit de tari sunt preparate din piper cu ajutorul fermentației Deoarece este unul dintre cele mai puternice stimulente, este folosit în bucătăria bună doar în cantități moderate Alexandr Duma calități, iar oamenii nervoși și impresionabili ar trebui să se abțină de la el Altfel este cu sătenii, cărora le-a fost tocit stomacul de mâncare grosolană Stomacul lor necesită "excitare puternică" constantă, iar ardeiul este foarte potrivit pentru acest scop Deci, în provincii, orice bucătărie locală folosește pe scară largă piper Există soiuri de ardei: negru, alb și ardei capia ARDEI IUTE Ardeiul iute, care se mai numește și coral de grădină pentru culoarea roșie a fructului său copt, are multe soiuri care diferă prin forma și dimensiunea păstăii; sunt cunoscute sub denumirile de ardei capia, ardei de guinea, ardei cayenne Ardeii cu păstăi mari lungi, cultivați în Europa, sunt de obicei conservați cu sare și oțet, precum măslinele și caperele În Antile și în alte țări fierbinți, ardeii devin mai mici, dar neobișnuit de iute Unul dintre soiurile locale, cunoscut sub numele de ardei sălbatic, are un fruct în formă de cuișoare: aceste fructe pur și simplu nu pot fi luate în gură Cu toate acestea, sturzii și alte păsări sunt foarte îndrăgostiți de ei și își umplu recoltele cu ele: din acest motiv această plantă se numește ardei de pasăre Crește din abundență în păduri Un alt tip de ardei, ienibaharul jamaican, este fructul mirtului, cunoscut pe scară largă în Antile, unde crește din abundență sub denumirea incorectă de ardei indian Acest copac este acoperit cu numeroase flori, care mai târziu înlocuiesc fructele de pădure, mov, suculent, dulce și foarte parfumat la copt, dar foarte interesant pentru cei care le mănâncă Porumbeii, sturzii și alte păsări, care sunt foarte pasionate de aceste fructe de pădure, capătă o aromă foarte rafinată datorită unei astfel de alimente și devin foarte grase Recoltate până la maturitatea lor deplină, uscate la soare sau într-un dulap de uscare și zdrobite, aceste fructe de pădure fac parte integrantă din condimentele vândute în magazine În Antile, și mai ales în Jamaica, colectarea acestor fructe de pădure aduce venituri considerabile Ele fac parte dintr-un amestec de patru condimente principale care sunt vândute în magazine: scorțișoară, piper, cuișoare și nucșoară PIERSICĂ Piersica provine din Persia Fructul acestei plante este plăcut ca aspect, atingere și gust și miroase bine Are o piele subțire și delicată, acoperită cu un puf ușor catifelat care protejează împotriva insectelor La unele soiuri, pielea este galben-verzuie, destul de deschisă; în altele este roșiatic-gălbui, cu o nuanță portocalie și, de obicei, mai mult sau mai puțin pronunțat roșu-violet cu o nuanță violetă de intensitate variabilă pe partea însorită Piatra este ovală, cu șanțuri în interior și este atât de puternică încât poate fi spartă doar cu prețul unui efort mare În interior este de obicei un nucleu, mai rar două Piersica a fost faimoasă în China din timpuri imemoriale Poeții scriu că poate da nemurire sau poate duce la moarte Chinezii se dau unul altuia piersici reale sau artificiale din portelan in semn de prietenie si dispozitie reciproca În toate cazurile, atunci când decorează o casă, artiștii chinezi folosesc piersici În Persia, timp de multe secole s-a crezut că piersicul provoacă moartea și de aceea le era frică să o mănânce și chiar să o atingă Dar a fost adusă în Egipt, unde clima a făcut piersicile mai fragede și mai gustoase De atunci, perșii le mănâncă în cantități mari Cele mai bune tipuri de piersici se găsesc în jurul Parisului Montreux este pe bună dreptate renumit pentru frumusețea, cantitatea și calitatea înaltă a piersicilor sale Apoi vin Dauphine, regiunea Angouleme, Touraine etc Principalul avantaj al piersicii este pulpa sa densă, fragedă și dulce, care devine evidentă de îndată ce pielea este îndepărtată de pe piersici, care trebuie îndepărtată cu ușurință Un alt avantaj este că pulpa se topește imediat în gură, iar al treilea este că gustul fructului este picant, ușor vinos și are uneori o aromă ușor de nucșoară Piatra sa fie mica, iar piersica sa nu fie neteda, ca brunyonii sau castanele de cal, dar in acelasi timp acoperita doar cu un puf usor, pentru ca un puf excesiv de gros intr-o piersica este intotdeauna un semn de slaba calitate În cele mai bune piersici, acest puf cade, mai ales în aer liber Diverse moduri de preparare a piersicilor sunt descrise in articolele Compoturi, Dulceuri, Conserve, Inghetata, Mousses, Flan, Prajituri si Ratafia, la care ne referim cititorul nostru Big Culinary Dictionary P PIERSICI ALBERG Este un tip de piersic cultivat în Touraine, cu pulpa galbenă și foarte fermă, care are un gust ușor acrișor Îmi amintesc că am citit în Scrisorile lui Paul-Louis Courrier, căruia nu-i plăcea în mod deosebit această piersică, că "soția sa a devenit dură și neînduplecată, ca o piersică de la Alberge" Dacă comparația făcută de celebrul pamfletar nu a determinat cititorul să nu-i placă această piersică, atunci o poate folosi în formă conservată, tăiată cubulețe și să le adauge în budinca de prune împreună cu măduvă și felii de lămâie confiată PIVOT Exista doua tipuri de pisici: piscicul de mare, vopsit intr-o culoare alb-verzuie si cam ca macroul, si piscicul de rau, care se gaseste in Sena si este apreciat mult mai mult decat precedentul mi, stimulează apetitul și favorizează digestia Opinia lui Bosk despre această plantă este și mai pozitivă: "A lua pătrunjel de la bucătar înseamnă a-l priva aproape complet de posibilitatea de a-și practica arta" Pentru a reitera, pătrunjelul ar trebui să intre în toate tocanele și toate sosurile, dar există două cazuri în care pătrunjelul este un ingredient principal: Watter-Fisch și Pătrunjel Hollandaise Sos (vezi Flounder, Biban și Sosuri) COCOŞ* Fără îndoială, cocoșul este cea mai mândră, mai vigilentă și mai curajoasă dintre toate păsările existente În ceea ce privește mândria lui, este suficient să-l vezi mergând cu pași mari printre găinile haremului său pentru a recunoaște că în acest sens este rivalul unui păun În ceea ce privește vigilența sa, cocoșul nu doarme niciodată mai mult de două ore la rând și, începând cu ora unu dimineața, cu strigătul său pătrunzător trezește o persoană și îl cheamă la o viață activă Vorbind despre curajul cocoșului, Levian relatează în Memoriile sale că cocoșul său a fost singurul dintre toate animalele care nu a fost jenat nici de apropierea unui leu, nici de mârâitul lui ghimbir prăjit Curățați, curățați și uscați peniții fără spălare cu apă Înmuiați-le în lapte, stropiți-le cu făină, puneți-le într-o frigărui mică de argint și puneți-le într-o friteuză foarte fierbinte, scoateți-le și serviți cu pătrunjel și suc de lămâie GHIMBIR GĂT PENTRU ABUR Pregătiți penițele așa cum este descris mai sus Pune pe fundul vasului in care le vei servi pe masa unt, patrunjel tocat foarte fin, ceapa tartara, ciuperci, salota, cimbru, busuioc, sare si piper Așezați peștele deasupra, iar pe ele aceleași condimente ca pe dedesubt Turnați un pahar de vin alb, acoperiți și fierbeți până când aproape tot sosul s-a evaporat PĂTRUNJEL Pătrunjelul este o componentă esențială a tuturor sosurilor Învățatul autor al Tratatului despre plante utile spune: "Pătrunjelul face alimentele mai sănătoase, mai plăcute Alexandr Duma În orice moment, cocoșul a fost legat de magie, iar magistratul orașului elvețian Basel a condamnat un cocoș să fie ars pentru că a depus un ou În epoca Primului Imperiu, la un moment dat s-a vorbit despre alegerea unui cocoș galic vechi ca emblemă și stemă pe steagul național al Franței Napoleon I, căruia i s-a prezentat această problemă, a refuzat, răspunzând: "Nu vreau, pentru că o mănâncă vulpea" Și a ales un vultur În gătit, cocoșul este folosit doar pentru prepararea bulionului, căruia colecțiile străvechi de rețete îi atribuiau virtuți eroice Cu toate acestea, cocoșul fecioară, burlacul din curățile noastre cu păsări, își datorează cumpătarea și castitatea unui gust și aromă care îl deosebește complet de unchiul său capon, care, după cum știi, nu este tatăl găinilor, ci un unchi Se gătește la scuipă sau pur și simplu se acoperă cu felii de untură, pentru că a-l forța ar fi o insultă pentru el, iar a-l pune în tocană ar fi o dezonoare Mai este și cocoșul de munte, un joc magnific adus în principal din Ardeni, Vosgi și munții Auvergne Se mănâncă ca niște cocoși tineri - prăjiți sau umpluți În general, un cocoș este un animal foarte frumos, galant, neînfricat, cu o voce sonoră El întruchipează foarte bine spiritul francez, dar este puțin prețuit în gătit, urmașii lui sunt preferați acolo FICAT De fapt, există doar trei moduri de a găti corect ficatul de vițel: pe scuipă, în mod burghez și în italiană FICAT DE VIDEL FRAJ Ar trebui să fie mare, gras și ușor Se umple cu untură, se adaugă condimente, ierburi și usturoi Desigur, puteți prăji ficat de vițel la cuptor, dar pe o scuipă se dovedește într-un mod complet diferit Totul se explică printr-o livre de unt când este prăjită pe scuipă Marea dificultate este să păstrezi pe frigărui ficatul de vițel perfect moale, fără a te întoarce Se încălzește mijlocul frigărui fără a înroși metalul La prepararea ficatului legați o fâșie de untură de ea cu o sfoară, împingeți untura până la mijlocul frigărui: pe metalul fierbinte, untura se va "prinde" și se va ține strâns până la sfârșitul prăjirii (Vuymot) Se prăjește la foc mic Se servește în suc propriu, îndepărtând grăsimea și adăugând sucul unei portocale sau puțin suc de struguri necoapți de muscat FICAT DE VIDEL ÎN MOD PEISTERIST Umpleți ficatul de vițel cu bucăți de untură condimentată Puneți felii de untură pe fundul brazierului, întindeți ficatul, adăugați morcovi, un buchet amestecat de ierburi, mai multe cepe, înfigeți un cățel în una dintre care, sare, piper, puneți nucșoară ras, acoperiți cu felii de untură, se toarnă bulionul și pahare de vin roșu Se pun feliile de lămâie, decojite și îndepărtate de sâmburi, iar dacă nu există lămâie, apoi se toarnă sucul de struguri necoapți și se fierbe la foc mic Când ficatul este gata, îndepărtați grăsimea, reduceți lichidul și folosiți-l pentru a dilua dressingul de făină închisă la culoare, care se prepară separat Pentru numele lui Dumnezeu, nu pune niciodată cornii în tocană de ficat de vițel! FICAT DE VIDEL IN ITALIANA Tăiați ficatul de vițel în felii Se pune intr-o craticioara untura topita, patrunjelul, ceapa tartara, sampioanele, sare, piperul mare, se toarna ulei vegetal si vin alb, se pun felii de ficat in acelasi loc, se mai adauga peste ele un strat de condimente si se continua alternarea acestor straturi pana la cratita e plin Se fierbe la foc mic, se scoate grasimea, se reduce sosul si se servesc feliile de ficat in acest sos Îl poți înlocui cu sos italian (vezi sos italian) PATE CALDE DE FICAT DE PĂSĂRE Se toaca marunt si se macina intr-un mojar ficatul de pasare ingrasa cu g grasime de vita, aceeasi cantitate de untura, ciuperci, ceapa tocata marunt, calit in unt Se adauga sare, piper si oua, se bat albusurile separat, se toarna o jumatate de pahar de vodca si se sterge totul impreuna Înconjurați fundul și marginile tigaii cu bucăți de untură, puneți masa rezultată acolo, adăugând trufe tocate la ea, acoperiți cu bucăți de untură, puneți tigaia pe un braz, acoperind focul cu cenușă și puneți cărbuni aprinși pe capacul tigaii Big Culinary Dictionary Vă recomandăm o tigaie din ceramică sau din fier pentru că patéul trebuie să se răcească în tigaie sau se va deforma Când pateul s-a răcit, tigaia este scufundată pentru scurt timp în apă clocotită pentru a separa conținutul de conținut, după care conținutul este răsturnat pe un vas FICAT DE BUBBIN Din el se prepară garnituri la Chambord și la Régence Acesta este un fel de mâncare rar și rafinat În timpul călătoriilor mele în Rusia, am văzut mereu cum pescarii cu dispreț aruncau departe de ei un pește care semăna cu o anghilă sau o lampredă, cu dungi verzi și albe, rotunjite ca un cârnați de porc, asemănător, mi s-a părut, un pește de apă dulce pe care l-am cunoscut în Franța Rușii au numit această angajare de pește (deci autorul - Aprox per ) În cele din urmă, după numeroase întrebări, m-am convins că peștele atât de disprețuit de ruși nu era altceva decât loviță, pe care atât de des îl prindeam cu furculița în pâraiele franceze Am luat unul dintre primii pești pe care i-am văzut aruncat și m-am întrebat de preț Pescarul a ridicat din umeri L-am prăjit, înmuiat de ceva vreme în vin alb, împreună cu ceapă tocată, pătrunjel, ceapă verde, busuioc, sare, piper, cuișoare și unt Când peștele a fost prăjit, l-am mâncat împreună cu acest bulion fiert, mâncând pâine, unt și ierburi proaspete Nu m-am înșelat: într-adevăr a fost burbot BERE* Berea este una dintre cele mai vechi și răspândite băuturi Se crede că egiptenii au fost primii care l-au întâlnit Cu siguranță, după vin, aceasta este cea mai bună băutură obținută în urma fermentației Berea este mult mai răspândită decât vinul, se face peste tot Berea este făcută din orz încolțit și uscat, hamei și apă În unele țări, berea se face din grâu sau din secară, din porumb sau mei, dar cea mai apreciată bere este făcută din orz, germinată pentru a obține o substanță zaharoasă și prăjită pentru a da berii amărăciune și culoare Cu cât berea este fiartă mai mult, cu atât se păstrează mai bine Hamei, care intră în el, din cauza amărăciunii, dă gust berii și împiedică acrirea acesteia Am spus deja că ar trebui folosit orzul germinat Pentru germinarea lui sunt necesare trei condiții: umiditatea, o anumită temperatură și prezența aerului În acest scop, o serie de boabe de orz sunt înmuiate într-un rezervor mare de piatră sau lemn, în care se toarnă apă cât este necesar pentru a acoperi complet tot boabele care se recoltează se înmoaie până când boabele sunt zdrobite între degete În timpul operei care durează două zile, apa din rezervor se schimbă de două sau de trei ori Când boabele se umflă suficient, apa se scurge și se toarnă pentru ultima dată pentru a spăla boabele Apoi se scurge din nou, în timp ce boabele continuă să se umfle încet După ore vara și ore iarna, orzul este scos și pus în grămezi, care în curând se încălzesc din interior După un timp, devine vizibil cât de mici puncte albe apar la capetele boabelor, ceea ce înseamnă începutul germinării Din când în când grămezi de cereale sunt întoarse pentru a oferi acces la aer peste tot Apoi, când boabele sunt uscate, acestea sunt depozitate într-un loc uscat unde sunt expuse la o temperatură suficientă pentru a prăji ușor boabele Apoi se cerne prin site mari pentru a separa boabele suprauscate și se zdrobește în mori pentru a obține o aparență de făină, care este pusă în cuve de lemn special făcute Se toarnă apă fierbinte în ele la o temperatură de °, amestecând bine întreaga masă, astfel încât orzul să se amestece cu apă Apoi stați ceva timp și adăugați mai multă apă, dar deja mai fierbinte, pentru a crește temperatura la ° Se amestecă din nou și se aruncă la suprafață o anumită cantitate de malț, bine măcinat în făină Cuva se închide cu grijă și lichidul se lasă câteva ore, după care se scurge și se toarnă în cazan, unde se adaugă hamei pentru ca mustul de bere să ajungă la el Lichidul se aduce la fierbere, apoi se răcește, având grijă să nu acru mustul Pentru a face acest lucru, vă sfătuim să scurgeți lichidul într-un aparat în care acesta este răcit treptat printr-un curent de apă rece, care circulă între pereții dubli în sens opus curentului mustului Când mustul de bere s-a răcit la temperatura dorită, i se adaugă drojdie Curand incepe fermentatia, mai mult sau mai putin intensa in functie de temperatura Apoi berea se toarnă în butoaie, unde fermentația este finalizată după ce se toarnă un strat gros de spumă format de drojdie Când vine acest moment, pentru a bea berea, aceasta trebuie limpezită cu lipici de pește și îmbuteliată Astăzi, la Paris, cea mai apreciată bere se produce în nordul Franței, la Lyon și Strasbourg, iar de la expoziție, și celebra bere vieneză, care este făcută de domnul Draeger Mai amintim berea London porter, Edinburgh ale, berea roșie Amsterdam și Rotterdam, berea neagră din Köln, faro din Bruxelles, berea din Louvain, din Morlaix etc Berea este o băutură care trebuie îmbuteliată cu mare grijă Nu trebuie să uităm să spălăm bine sticlele, să folosim doar dopuri noi, la trei zile după îmbuteliere punem sticlele pe partea lor și le lăsăm în această poziție timp de - zile Urmând aceste reguli, berea ta va fi păstrată pentru o perioadă lungă de timp În toată Europa de Nord, berea este folosită pentru a face o supă foarte copioasă, mai sănătoasă decât majoritatea altor alimente folosite de țărani Toată lumea știe că în Rusia ciorba națională este foarte celebra supă cu bere, pe care Karem, fiind chelnerul șef al împăratului Alexandru, i-a servit-o la fiecare masă în timpul șederii sale la Paris Această supă este descrisă în articolul Ciorba de bere din Berlin În funcție de boabele folosite la prepararea berii și de gradul în care aceasta este fermentată, berea poate fi mai mult sau mai puțin sănătoasă În general, berea este o băutură hrănitoare și răcoritoare, dar uneori provoacă vâscozitate a sângelui, dificultăți de respirație și probleme la rinichi De fapt, depinde de temperament și mulți oameni care beau bere se simt adesea foarte bine în privința ei Să încheiem cu o nuvelă spusă nouă de un nemesis al berii Un om nefericit, condamnat la moarte, aflat pe eșafod simte deodată o sete groaznică și cere ceva care să-l împrospăteze I se dă un pahar de bere, pe care îl respinge cu cuvintele: - Nu, doar nu bere, provoacă pietre la rinichi Acesta este un avertisment pentru cei condamnați la moarte, care sunt chinuiți de sete Eglefinul O specie de pește din genul cod; arata ca cod Vine pe coastele noastre, unde este prins la fel ca codul Carnea sa variază în funcție de vârstă, loc de producție, sex și anotimp De obicei are o lungime de - m și cântărește - kg Depune icre în marea liberă, iar în anumite perioade ale anului se găsește într-un număr atât de mare încât, la o milă de coasta Angliei, trei pescari își pot umple bărcile cu eglefin de două ori pe zi Big Culinary Dictionary PILAV, PILOV Numele unui fel de mâncare care este foarte comun în Orient Constă din orez care se fierbe în apă sau bulion, dar în așa fel încât boabele să rămână întregi și puțin gătite Acest orez se toarnă cu unt topit În general, există la fel de multe moduri de a găti pilaf câte provincii există PILAF TURC Clătiți orezul în apă călduță, puneți într-un recipient cu un capac etanș, turnați de trei ori cantitatea de bulion de carne și puneți focul foarte mare Cand incepe sa fiarba, se dilueaza putin sofran intr-o farfurie sau o cana si se toarna in orez Gatiti la foc mare, tinand capacul bine inchis tot timpul Orezul devine dens și capătă consistență Scoate-l din ceaun și servește-l pe masă, așezându-l pe un vas cu piramidă Întreaga operațiune ar trebui să dureze aproximativ o oră și jumătate Pilaful poate fi gătit și slab, adică în unt PINESI Un tip de nuga făcut cu miez de con de pin și miere de Narbonne Plăcinte DULCI (ȘI NU NUMAI) și prăjituri O plăcintă dulce este un produs din aluat, aproape întotdeauna de formă rotundă, de obicei făcută din făină, ouă și unt, uneori orez Denumirea prăjiturii și prăjiturii dulci - gateau - provine, fără îndoială, de la cuvântul gater - a strica, strică, și poate fi explicat prin faptul că copiii sunt răsfățați și răsfățați, oferindu-le prăjituri și prăjituri drept recompensă sau încurajare Dintre toate plăcintele dulci, cea mai cunoscută este plăcinta magilor (gateau des Rois), care se coace de sărbătoarea Bobotezei și în care se pune o fasole Acest obicei străvechi și patriarhal s-a răspândit peste tot și au rămas puține familii care nu se adună în jurul mesei să mănânce această prăjitură în ziua acestei sărbători În unele provincii, pe lângă cota plăcintei destinată celor prezenți, ei tăiau și partea Domnului Dumnezeu, care aparține primului cerșetor care bate la ușă În consecință, această cotă devine cota săracilor După cum știți, cel mai tânăr dintre cei prezenți taie întotdeauna plăcinta și își împarte bucățile În legătură cu aceasta, Barjac, lacheul cardinalului de Fleury, și-a permis odată o glumă plină de spirit Într-o zi, de Ziua Bobotezei, a găsit o modalitate de a aduna doisprezece oaspeți de o vârstă atât de respectabilă la masa gazdei sale, încât Eminența Sa, deși avea peste nouăzeci de ani la acea vreme, s-a dovedit a fi cel mai tânăr dintre cei prezenți, așa că că trebuia să îndeplinească îndatoririle pe care le atribuiau de obicei copiilor Acest lucru l-a surprins plăcut Acum câteva rețete TORT DE MORCOVI Luați morcovi portocalii strălucitori, curățați, spălați, fierbeți într-o cratiță cu apă cu sare, îndepărtați centrele, scurgeți apa Frecați morcovii printr-o sită, puneți într-o altă cratiță și uscați pe foc Pregătiți un aluat cremos pe bază de jumătate de set de lapte, adăugați puțină făină pentru a se îngroașa puțin La fiert, adaugam piure de morcovi, un praf de floare de portocal confiata si zdrobita, spargem alternativ acolo oua intregi, adaugam si galbenusuri (albusurile se pastreaza separat) si un sfert de unt topit; amestecați bine Bate albusurile spuma, pune-le in amestec Ungeți o cratiță cu unt și întoarceți-o cu susul în jos pentru a lăsa uleiul să treacă din sticlă De- II Alexandr Duma se presară cu pesmet, se toarnă amestecul pregătit în tavă, se coace la cuptor Se aseaza pe un platou si se serveste cald sau rece PLAINTA DE OREZ Se fierb g de orez ca pentru supa de dressing alb Când dă în clocot și se îngroașă, se amestecă cu aluat, care se prepară dintr-un litru de făină, trei sferturi de unt, patru albușuri Nu uita sa- adăugați sare în cantitatea necesară pentru o plăcintă obișnuită Îndoiți aluatul împreună cu orezul într-un mojar, macinați totul împreună Se modelează ca de obicei, se unge cu ou și se coace la cuptor pe o foaie de hârtie unsă Se serveste fierbinte Plăcinta cu vermicelli se face în același mod TORTA DE FISTIC Se zdrobesc împreună g fistic, g migdale dulci decojite, jumătate din citron confiat, se adaugă albușuri, se cerne amestecul printr-o sită, se adaugă o cantitate egală de zahăr pudră, se amestecă totul bine Apoi bateți încă albușuri separat și amestecați-le cu patru gălbenușuri Se amestecă bine, se trece printr-o sită și se pune într-o formă de hârtie unsă cu ulei Se coace două ore la cuptor, unde focul trebuie să fie mai fierbinte de jos decât de sus Scoateți prăjitura din cuptor, scoateți hârtia și serviți rece ca entremet PLACINTA DULCE Pregătiți aluat foietaj, tăiat în părți, dintre care una să fie de două ori mai mare decât restul Întindeți cele bucăți mai mici până la grosimea unei bucăți de cinci franci, faceți o plăcintă din ele și folosiți restul ca blat; ungeți cu ou și coaceți la cuptor; Puteți acoperi blatul cu zahăr pudră dacă doriți Pune orice gem pe fiecare strat de aluat, iar pe fiecare strat - diferit Stivuiți straturile unul peste altul, puneți capacul superior pe ultimul strat și tăiați-l în formă de opt lobi inferiori Ungeți cu un ou și faceți desene deasupra cu diverse gemuri Serviți ca un entremet PRĂJITURI MADELINE Spargeți ouă, separați albușurile de gălbenușuri Se bat galbenusurile cu trei sferturi de zahar pudra, un praf de cedrat tocat marunt si putina sare, se adauga o jumatate de litru de faina fina si se amesteca bine La acest amestec se adauga o bucata buna de unt de calitate superioara, albusuri bine batute spuma si se amesteca din nou bine Se unge cu unt formele mici de tort, se umple cu aluatul preparat, se coace la cuptor la foc mic si se serveste REGINA PRĂJITURILOR Curățați și zdrobiți într-un mojar livre de migdale dulci, adăugați livre de zahăr și albușuri, care se amestecă treptat cu restul ingredientelor Faceți prăjituri din această compoziție, decorați în diferite moduri, puneți pe o foaie și coaceți la cuptor la foc mic Decorați-le ca niște macaroane și serviți Plăcintă cu migdale Pregătiți aluatul ca de obicei cu unt, sau gălbenușuri de ou și bineînțeles făină Se adauga g migdale macinate fin, un praf de sare si putina apa de floare de portocal Totul este atent se framanta, se face un aluat gros, se ruleaza cu sucitorul pe hartie unsa cu ulei si se coace la cuptor PIE PITIVIE Pregătiți migdalele ca pentru plăcinta descrisă acum, adăugați la ea g zahăr pudră, puțină coajă de lămâie tocată mărunt și jumătate de livre de bună Big Culinary Dictionary P unt Amestecați treptat aceleași ouă și terminați ca o prăjitură de migdale Prăjituri poloneze Luați cantitatea de foietaj corespunzătoare numărului de prăjituri pe care doriți să le faceți Îndoiți și rulați acest aluat încă o dată sau de două ori, apoi întindeți până la linii groase, tăiați în pătrate mici, umeziți-le ușor deasupra și îndoiți capete ale fiecărui pătrat spre centru; se pliaza pe o foaie, se unge cu ou si se da la cuptor Cand sunt aproape copti, le stropim cu zahar fin, le glazuram la cuptor pentru a capata o culoare frumoasa Pune o cireșă sau un strugure necoapt în mijlocul fiecărei prăjituri, pune pe o farfurie și servește ca antreme mici sau pliază într-o piramidă la servire PLAINTA CU "BINE" Pregătiți aluat foietaj, întindeți-l la linii groase, acoperiți cu o farfurie de dimensiunea dorită să fie prăjitura dvs , tăiați aluatul în jurul farfurii și așezați un cerc de aluat pe o tavă de copt Luați un alt vas mai mic, faceți un alt cerc de aluat, tăiați o gaură în mijlocul lui șase inci într-un cerc, puneți inelul rezultat pe primul strat de aluat Împărțiți bucata rămasă de aluat foietaj în părți și faceți aceeași operațiune cu fiecare dintre ele De fiecare dată, tăiați mijlocul dintr-o bucată de aluat și îndoiți inelele rezultate una peste alta, astfel încât să obțineți o "fântână" ("primăvara dragostei") Se unge cu ou si unt si se da la cuptor Când este aproape copt, se stropește cu zahăr, se glazurează cu zahăr pudră, se scoate tot ce se află în interiorul "fântânii" și se umple cu diverse gemuri Dacă doriți, atunci când serviți, vă puteți înconjura plăcinta cu cremă shu cu smântână, lipite împreună pentru a forma un lanț PRĂJITURI-FÂȘI Întindeți aluatul foietaj și tăiați-l fâșii, din care veți face prăjituri Pune-le pe o foaie sau pe o foaie de copt, se unge cu ou si se da la cuptor Când sunt copte, glazurați-le și serviți PLACINTA CU FALAU DE PORC Pregătiți un aluat foarte bun, faceți o plăcintă din el ca de obicei Întinse în rânduri și foarte aproape unele de altele bucăți de untură cu dungi de carne într-un strat cât o plăcintă, totul este bine se aplatizeaza, se coace la cuptor si se serveste rece Aluatul nu trebuie sărat prea mult din cauza prezenței grăsimii în el COMPIENTĂ PÂRINTĂ Se cerne g de făină bună printr-o sită, se fac două dealuri cu adâncituri din ea, ca la fabricarea brioșului, se ia puțin mai mult de un sfert din făină pentru aluat, se pune drojdia și se face aluatul mai subțire decât la brioșuri ; lasa-ma sa vin În adâncitura unei movile mai mari de făină, adăugați o uncie de sare, un pahar de apă, o mână de zahăr fin, coaja zdrobită a două lămâi și tocate cuburi mici de citron Frământați aluatul așa cum este descris în articolul Aluat pentru brioșă, faceți-l mai fluid Ungeți forma cu unt, puneți aluatul în ea, lăsați-l să crească, în funcție de prospețimea drojdiei, nu mai mult de una-două ore Coacem prajitura in cuptorul bine incalzit, intoarcem forma pentru a scoate prajitura finita si o servim rece BRI PIE Se ia branza brie bine invechita, se freaca impreuna cu un litru de faina, g unt si putina sare, se adauga sau oua si se framanta bine aluatul cu mana Se lasa sa stea jumatate de ora, se intinde cu sucitorul, se face o prajitura ca de obicei, se unge cu ou si unt, se coace la cuptor si se serveste PLAINTA INCHIS CU Umplutura Din foietaj faceți două bucăți de foietaj de aceeași grosime Pe una dintre ele puneți un strat de dulceață, lăsând marginile late cât un deget Puneți al doilea semifabricat deasupra și conectați-le împreună, ciupind toate marginile cu degetele Apoi ungeți plăcinta cu ou și puneți-l la cuptor pentru a se coace Când este copt, ungeți blatul cu unt folosind o pensulă sau o penă și se presara cu nonpareil fin sau zahar, care se glazureaza apoi cand este incalzit PIE ENGLISH Se diluează făina cu lapte și smântână, se adaugă o jumătate de litru de stafide tocate mărunt cu aceeași cantitate de grăsime de vită, precum și coriandru, nucșoară ras, apă de floare de portocal și vodcă, se amestecă totul bine Ungeți fundul tavii cu unt, puneți aluatul în el, coaceți la cuptor și glazurați cu zahăr în momentul servirii CARNE REGALĂ Tăiați o bucată de crupă de vițel cu diametrul unei farfurii și umpleți-o cu bucăți mici de untură Tăiați o altă bucată de aceeași dimensiune pentru anvelopă care nu trebuie umplută Pe fundul cratiței se pune bucăți de untură, deasupra se pune o bucată de vițel umplută cu slănină puf, se pune deasupra vițelului un strat subțire de carne tocată și se face părți din aceeași carne tocată In mijlocul acestei umpluturi se pune foie gras cu trufe, pe aceasta tocanita - inca un strat foarte subtire de carne tocata, iar pe el - bucata de vitel de deasupra Ungeți caserola cu ou, acoperiți cu una sau două felii de slănină, coaceți la cuptor și serviți ca antre, cu suc de șuncă și suc de lămâie FRASCATI PIE Coaceți un biscuit portocaliu subțire într-o formă rotundă pentru aluat Se scot din cuptor, se răsturnează pe o foaie de copt pentru a căptuși partea de sus și se taie în cruce în bucăți groase de un centimetru Apoi tăiați fiecare bucată în bucăți și stivuiți-le una peste alta în mijlocul vasului pentru a face o plăcintă În același timp, pe măsură ce vă întindeți, înmuiați fiecare bucată cu cremă englezească cu parfum de portocale, luând de fiecare dată câteva linguri din această cremă și stropiți fiecare bucată cu coajă de portocală confiată tocată foarte fin Cand prajitura este gata se acopera cu jumatati de mere in forma de arici, adica mere tocate intregi in unt, dar nu fierte si acoperite cu marmelada de caise Înfigeți felii subțiri de migdale uscate în aceste mere, stropiți cu zahăr și glazurați la cuptor Puneți o jumătate de măr deasupra plăcintei și serviți cu smântână englezească (rețeta Ur-bain Dubois, un cunoscător al bucătăriei din toate țările ) SAVAREN Amestecă puțină drojdie de bere și smântână, adaugă trei ouă, un litru de zahăr pudră, trei litri de unt proaspăt topit și doar puțină sare Frământați totul împreună, adăugând suficientă smântână pentru a face un aluat moale, nefiert Ungeți cu unt interiorul unei forme în formă de inel și presărați fundul (unde va fi vârful prăjiturii) cu migdale decojite și zdrobite Umplem forma pe / cu aluatul pregătit și punem la foc mic să crească, apoi coacem ca o brioșă, apoi scoatem din formă și turnăm încet siropul deasupra pentru a înmuia prăjitura Acest sirop este făcut din kirsch, sirop de zahăr fiert până la o grosime medie, un praf de pudră de vanilie și o cantitate mică de lapte de alune Siropul îi va oferi sa-varenului o aromă grozavă și îl puteți servi cald sau rece Plăcinte, Plăcinte și Pate Plăcinte CU CARNE SAU POST Întindeți un strat gros de un centimetru de resturi de foietaj sau o bucată de aluat scurt Luați un tăietor de patiserie de mărimea în care urmează să faceți plăcinte, tăiați cu el bucăți de aluat rulat, puneți-le pe o tavă de copt În mijlocul fiecărui loc câte o porție din umplutură pentru chifteluțe (vezi Carne tocată, Carne tocată cu ceapă sau secțiuni Godivo) Dacă doriți să gătiți plăcinte slabe, folosiți umplutură de crap Faceți aluat foietaj blat cruste de placinta, dupa ce intindeti aluatul cu linii grosime, acoperiti carnea tocata astfel incat sa nu iasa dincolo de marginile superioare ale aluatului Apăsați ușor marginile chiftelelor cu degetele și ungeți cu ou Coaceți plăcintele cu un sfert de oră înainte de servire și serviți-le imediat ce aveți scoate din cuptor Big Culinary Dictionary P Plăcinte CU SUC DE CARNE Faceți crusta de fund pentru plăcinte din aluat, puneți pe fundul formelor pentru darioli (vezi Darioli), umpleți cu carne tocată cu arpagic, godivo tocat sau crap tocat, turnați cu sos slab Acoperiți umplutura cu stratul superior de aluat foietaj În acest scop, folosiți un tăietor de aluat care se potrivește cu dimensiunea matrițelor Ungeți blatul plăcintelor cu ou și coaceți Cand sunt copti, le scoatem din forme, le punem pe un vas, le toarnam cu un sos spaniol bun, fiert si servim Plăcinte CU SOS BECHAMEL Faceți crusta de jos din aluat foietaj întins la patru linii groase Îndoiți aluatul foietaj și întindeți-l de cinci ori Luați un decupaj pentru aluat cu diametrul de unu și jumătate inci, tăiați aluatul Puneți fundul rezultat pentru plăcinte pe o foaie de copt, răsturnându-le, ungeți cu ou și înfășurați marginile, dând înapoi câteva linii de margine Coaceți și îndepărtați centrele Tăiați carnea albă de pasăre în cuburi mici sau fâșii In momentul servirii se ia un sos bechamel bine fiert si gros (vezi Bechamel in articolul Sosuri), se pune carne alba in el, se incinge totul impreuna, fara sa se lase sa fiarba, se umple placintele cu aceasta umplutura si se serveste La fel se pot face placinte cu ficat de gasca, cu salpicon sau cu lapte de crap etc BUSH PLAINTE Faceți straturile de aluat de plăcintă mai subțiri decât în rețeta anterioară, tăiați-le astfel încât să fie bouchés de dimensiune (bouchee - o "mușcătură" - Aprox Lane), puneți-le pe o foaie de copt, ungeți cu ou, fixați în cerc, coaceți Cand este copt, scoatem crusta de deasupra, indepartam mijlocul si umplem tocanita cu urmatoarea compozitie Tocați mărunt carnea albă de pasăre și puneți în clocot sosul bechamel, amestecați bine, umpleți plăcintele coapte cu această umplutură și serviți Plăcinte CU SALPICON Pentru prepararea acestor plăcinte procedați ca și în cazul plăcintelor cu suc de carne Cand s-au copt, se scoate mijlocul, se taie cubulete mici, se adauga cimpie fierte, trufe, cativa ficatei de pasare, anghinare, taiand totul in bucatele de aceeasi dimensiune Turnați toate aceste ingrediente în sosul spaniol redus și aduceți la fiert o dată Scoateți grăsimea, gustați, dacă totul este în ordine - umpleți plăcintele cu umplutură și serviți PLAINTA CU CARNE LUI GODIVO PENTRU ANT-RE Frământați aluatul, rulați bucata rezultată la dimensiunea unui vas de intrare Punem acest strat de aluat intr-o forma rotunda de aceeasi marime, asezam putina carne tocata godivo in mijloc, deasupra o mana de champignon, calim si scurgem excesul de lichid Adăugați câteva anghinare, tăiate în sau părți, luați carnea tocată godivo, rulați-o în cârnați de mărimea pe care o considerați necesar, întindeți peste umplutură și pe margini Faceți crusta de plăcintă de sus puțin mai mare, umeziți marginea stratului inferior de aluat cu apă și puneți al doilea strat deasupra pentru a face un capac Orbiti marginile impreuna, curatati-le, ungeti prajitura cu ou si coaceti la cuptor, unde arde focul de jos si de sus Cand este copt, scoatem capacul, punem pe un platou, stropim cu sos spaniol bun si servim Puteți pune plăcinta într-o cratiță pentru a aduce umplutura de sos spaniol la fierbere, amintindu-vă să îndepărtați grăsimea din ea Strângeți ușor tortul, umpleți-l cu umplutură și serviți (Kurshan) PLAINTA ȘALĂ Luați aluatul de drojdie, puneți-l într-o formă și faceți o plăcintă umplându-l cu carne tocată cu arpagic Iată cum se face această umplutură: Luați g de carne de vită tăiată, aceeași cantitate de carne de vită din crupă și o livre de grăsime de rinichi de vită Măcinați carnea de vită și vită poate fi mai mic - în acest scop, utilizați un cuțit special În același timp, tocați grăsimea de vită, amestecați totul împreună Adăugați sare, piper și condimente Când sunt bine amestecate, adăugați două ouă unul după altul și continuați să tocați din nou Când ouăle sunt amestecate cu restul ingredientelor, se toarnă puțină apă și se adaugă în continuare până când masa capătă consistența cărnii tocate Apoi încearcă să-l ridici cu un cuțit, astfel încât grăsimea să se amestece și mai bine La final se adauga patrunjel si ceapa verde tocate foarte marunt, se amesteca totul, se adauga condimente Umpleți plăcinta cu această umplutură, întindeți aluatul pentru capacul superior al plăcintei, orbește marginile și decorează-le "Închideți" tortul pe toate părțile, acoperiți cu un capac fals de foietaj, care trebuie tăiat și uns cu ulei Ungeți plăcinta cu ou și dați la cuptor Cand este copt se scoate blatul, se indeparteaza grasimea, se taie carnea tocata fasii fara sa o scoate, se toarna peste un sos spaniol redus bun Adăugați suc de lămâie, dacă doriți, și puneți din nou capacul plăcintei de patiserie Se serveste fierbinte PLACINTA CU PIEPENI DE COCOS IN SOS DE CIUPERCI Faceți o formă de plăcintă din aluat, umpleți cu făină sau carne din sos Cand carnea este gata si are o culoare frumoasa, scoatem carnea sau faina si centrul din forma de aluat si umplem forma cu pieptenii de cocos in sos După cum știți, pentru a face această umplutură, pieptenii de cocoș sunt fierți în bulion de carne albă împreună cu rinichi de cocoș Când le folosiți mai mult, scurgeți lichidul, puneți în tigaie cantitatea potrivită de sos redus catifelat dacă doriți ca tocana să fie cu un dressing alb Dacă urmează să-l gătești cu un dressing închis la culoare, folosește un sos spaniol redus, adăugând puțin bulion tare de carne Dacă sosul este prea gros, fierbeți scoicile la foc mic încă un sfert de oră In momentul servirii adaugam rinichi de cocos, cateva ciuperci fierte, fund de anghinare si trufe, dupa gust Daca tocanita este prea alba, tratati-o asa cum este indicat in articolul Timus de vitel, iar daca sosul este sos inchis la culoare, atunci continuati cu metoda indicata in acelasi articol Alexandr Duma PLAINTA ENGLISH CU Umplutura Se face ca si precedenta, dar in loc de piepteni de cocos se foloseste gasca, curcan sau orice alte organe PATE DE VIDEL LA RECE COPT IN ALUAT SAU PATE CU PATE Se iau una-două bucăți din vârful crupului de vițel, se bat, se scot nervii și pielea, se umple cu untură, se adaugă piper, condimente, pătrunjel și ceapa verde tocate mărunt, puțin condimente aromate, pisate într-un mojar și cernute Pregătiți carne tocată din fundul crupei de vițel și o cantitate egală de untură tocată foarte fin Adăugați sare, piper, condimente, arome și o bucată foarte mică de usturoi după gust Păstrați această umplutură într-un mojar, adăugați câteva ouă întregi unul câte unul Se toarnă apă din când în când, astfel încât să fie întotdeauna mai multă apă decât ouă După ce ați terminat aceste operațiuni, întindeți fundul tigaii cu felii de untură și puneți acolo puțină carne tocată După ce stropiți carnea de vițel cu sare, piper și condimente, puneți-o într-o cratiță pe carnea tocată, punând carnea tocată și pe marginile tigaii și în locurile goale care ar putea rămâne; stoarceți ușor carnea tocată și vițelul, astfel încât să fie mai puține goluri Apoi acoperiți tava cu un capac și coaceți la cuptor timp de o oră Se scoate din cuptor, se lasa sa se raceasca, apoi se ia aluatul de patiserie nedospite (vezi Aluat de patiserie nedospit), se umezeste, se ruleaza intr-un strat rotund pana la o grosime de deget Puneți deasupra sau foi de hârtie groasă unsă cu ulei, lipite împreună Pe una dintre ele se pune putina carne tocata pusa deoparte special in acest scop; intindeti aceasta carne tocata la suprafata in marimea tigaii in care tocanati carnea Încingeți ușor această tigaie pentru a îndepărta carnea lipicioasă, întoarceți-o pe capac și puneți umplutura în mijloc pregătită Big Culinary Dictionary stratul inferior de aluat Se zdrobește untul cu făină, se presară umplutura cu făină, se pune unt peste el cu un strat gros cât un deget mic, se face din el un inel deasupra pateului, se pun acolo câteva bucăți de unt, precum și - jumătăți de frunze de dafin Apoi, pregătiți stratul superior de aluat, de două ori mai subțire decât cel de jos Ar trebui să fie suficient de mare pentru a acoperi umplutura și a atârna peste stratul inferior de aluat Umeziți stratul inferior de aluat de-a lungul marginilor umpluturii, puneți un alt strat de aluat deasupra, legați-le marginile, îndepărtați excesul de umplutură care poate fi de dedesubt, ungeți cu un ou toate marginile aluatului și formați o plăcintă completă, ridicând stratul inferior de aluat până sus Faceți al treilea strat de aluat pentru a face capacul plăcintei; umeziți partea superioară a produsului și orbiți marginile acestei huse cu marginile sale Tăiați-le uniform și faceți tuturi sau un model pe suprafața aluatului care vă place Faceți o acoperire falsă din foietaj (vezi Foetaj) Acoperiți produsul cu el și faceți o gaură în centru, care se numește "țeavă" Ungeți cu ou și coaceți într-un cuptor destul de preîncălzit, care este puțin rece Lăsați plăcinta să se rumenească Dacă prăjitura începe să se ardă în timpul coacerii, acoperiți-o ușor cu hârtie de copt și coaceți timp de sau ore Scoateți și verificați gata cu un băț subțire de lemn Dacă bățul intră ușor, atunci mâncarea este gata În acest caz, turnați puțină vodcă în ea, agitați-o și umpleți-o cu o cantitate mică de bulion de carne Când aproape se răcește, astupați "țeava", întoarceți-l cu capul în jos pe un șervețel alb, astfel încât umplutura să fie distribuită uniform Când doriți să serviți, răzuiți crusta de jos dacă este prea maronie Întindeți un șervețel pe o farfurie, puneți tortul pe el și serviți întreg (Kurshan) PATE DE șUNCĂ COPȚĂ ÎN ALUAT Curățați șunca de Westfalia sau Bayonne, îndepărtați oasele Se inmoaie din sare - ore, se invelesc in carpa, se pun la fiert intr-o cratita mare, unde se adauga , kg carne de vita, g untura topita si bacon tocat marunt si g unt Adăugați morcovi, o grămadă de pătrunjel și ceapă verde, ceapa cu trei cuișoare înfipte, foi de dafin, cimbru, busuioc si un catel de usturoi Se fierbe trei sferturi, se scoate sunca, se scoate pielea de pe ea, se lasa sa se raceasca si se curata din nou Luați ce ați tăiat în același timp, precum și carnea de vită care a fost gătită împreună cu șunca, se toacă mărunt împreună cu g slănină, se pisează totul într-un mojar, se adaugă - ouă întregi și verdeața picant tocată mărunt Pregătiți un aluat dulce azimă, frământați și întindeți un strat gros de un deget Se pune pe două foi de hârtie unsă cu ulei, se marchează un loc pentru șuncă în centru, se reduce grosimea aluatului în acest loc aproape la jumătate, apăsând pe el cu degetul Apoi ridicați marginile și formați aluatul într-o formă de plăcintă Încearcă să te asiguri că nu există o singură cută, netezește-l trecând peste aluat cu o mână și ținându-l cu cealaltă mână din exterior Încercați să folosiți doar kg de ulei pe buaseau pentru acest fel de mâncare Pune o bucată de carne tocată pe fundul formei de aluat, pe ea - o șuncă Umpleți spațiile goale cu carnea tocată rămasă, acoperiți cu stratul superior de aluat și orbiți cu grijă marginile Adăugați un capac superior de aluat foietaj sau aluat scurt, faceți o "țeavă" în mijloc și coaceți în cuptorul bine încălzit până se rumenește Când este aproape copt, treceți sosul printr-o sită fără a îndepărta grăsimea Umpleți produsul cu el, amestecând bine Se da din nou la cuptor la foc mic pentru aproximativ o jumatate de ora Se scoate si se umple din nou cu sos, se lasa sa se raceasca, se inchide orificiul din mijloc, se intoarce cu susul in jos si se lasa in aceasta pozitie pana a doua zi Scoateți hârtia, curățați fundul plăcintei și serviți UN PATE SAU O PLAINTA CU UMPLURE DE POULYARKS SI ORICE ALTA PASARE, DE EXEMPLU, CURCAN, PUI, ETC (vezi Pui) Din becași, cocoșe, plovers și plovers, precum și alte păsări mici, se prepară în același mod plăcinte și plăcinte Se pun carne tocată mai mult sau mai puțin, depinde cine le gătește Plăcinte prăjite - RISSOLI Acest tip de patiserie este carnea tocata invelita in aluat, la care se adauga condimente Aceste plăcinte cu carne sunt prăjite în untură topită În primul rând, bucăți mici de aluat rulate sunt pregătite sub formă de plăcinte mici ovale, care sunt umplute godivo tocat din carne albă de capon și măduvă de vită cu adaos de sare și piper Toate componentele de carne tocată sunt măcinate bine, chiftele sunt turnate și prăjite în untură topită Plăcinte CU Umplutură de grăsime Se prepară carne tocată de capon alb sau o bucată de vițel la grătar; se adauga patrunjel, ceapa verde, un champignon, putina sunca fiarta, pesmet inmuiat in lapte Pentru ingrosare puneți două gălbenușuri crude, măcinați totul împreună într-un mojar Apoi, faceți partea de sus și de jos al foietajului din foietaj foarte subțire, tăiat în bucăți mici Întindeți pe ele carnea tocată pregătită, acoperiți cu același aluat, lipiți stratul superior al aluatului cu cel de jos, tăiați plăcintele și prăjiți în untură topită foarte fierbinte Serviți ca aperitiv sau ca garnitură Plăcinte CU Umplutură de Post Procedați așa cum am menționat mai sus, dar în loc de carne tocată grasă, gătiți slab și prăjiți în același mod RISSOLI CU TRIBU DE VITEL Luați tripa de vițel albă, tăiați-o, puneți puțină carne tocată între două straturi de tripă, lipiți-o cu ouă și prăjiți-o, scufundând-o în aluat RISSOLE GLAZATE CU MĂDUVA OSOSĂ Luați niște cremă de patiserie și un sfert din acea cantitate de măduvă și floare de portocal Prăjiți ușor zahărul, adăugați niște smântână, trei sau patru biscuiți cu migdale amare Se toarnă totul bine într-un mojar, se face niște friguri ca mai sus, se glazurează și se servesc fierbinți ca entremet RISSO DE CIOCOLATA Pregătiți o prăjitură scurtă sau foietaj foarte fragedă, rulați-o subțire și faceți niște fripturi Pregătiți o cremă blândă de cofetărie, frecați în ea suficiente coladas pentru a aroma, se lasa sa se raceasca Când faceți niștele, puneți mai multă smântână și mai puțin aluat în ele Se prăjește, se glazurează în sau din cuptor și se servește fierbinte RISSOLI CU SPANAC Curățați bine spanacul, clătiți în mai multe ape, fierbeți într-o cratiță, turnați un pahar cu apă Scurgeți, stoarceți spanacul, tăiați într-un mojar și mojar cu o bucată de unt proaspăt, coaja de cedro verde, câțiva biscuiți de migdale amare, puțin zahăr și apă de floare de portocal Pregătiți șuruburile, așa cum am menționat deja, prăjiți în grăsime slabă până sunt prăjite Cand este gata se pune pe o farfurie, se presara zahar, se glazureaza cu o spatula fierbinte si se serveste drept entremet RISSOLI CU JUMMY DE CAISE Faceți un aluat de prăjitură cu un litru de făină fină, un litru de unt, o lingură de apă cu floare de portocal, niște lămâie rasă foarte fin, un praf de sare și puțină apă Din acest aluat se face fund de risole, se pune pe ele porții mici de marmeladă de caise, se termină ca de obicei Glazurați cu zahăr folosind o spatulă fierbinte și serviți RISSOLI CU ciuperci Tăiați cubulețe ciupercile și orice alte ciuperci agaric Se trece cu o bucată de unt, o grămadă de ierburi și o felie de șuncă Adăugați puțină făină, umeziți cu puțin suc de carne fiartă, turnați două linguri de sos, puțin bulion, sare și fierbeți această tocană Scoateți grăsimea, iar când este fiert, lăsați sosul să se îngroașe, turnați zeama de lămâie și răciți Faceți aluat praf, puneți porții mici de tocană gătită pe fundul făcut din el, terminați ca mai sus și serviți la fel PLACINTA CU OFFINGERS Un fel de mâncare străvechi care a fost servit ca entremet și se gătește și astăzi în cele mai bune case Pentru a le pregăti, luați stomacurile de pui prăjiți și capoane, niște măduvă, o bucată de tripă de vițel spălată de mărimea unui ou de pui, aceeași cantitate de untură și câteva ierburi picante Se toacă mărunt totul, se adaugă sare, piper și condimente și se pune pe o farfurie Big Culinary Dictionary Faceți un aluat dulce azimă, faceți din el partea de jos și partea de sus a plăcinte subțiri ca hârtie, umeziți ușor cu apă Puneți carnea tocată pregătită pe unul dintre straturile de aluat în bucăți mici amplasate la oarecare distanță unul de celălalt Acoperiți apoi cu un alt strat de aluat, întinzându-l cu degetele Fiecare bulgăre de carne tocată trebuie închisă etanș între două straturi de aluat; apoi tăiați plăcintele folosind o unealtă metalică specială pentru aceasta Pune-le pe un vas, așa cum se face de obicei cu plăcintele, și coace la cuptor Când sunt prăjite, serviți-le fierbinți ca aperitiv sau ca garnitură pentru un antre Acest fel de mâncare seamănă foarte mult cu ceea ce numim vol-au-vents cu sos de ciuperci PISKINOFF O plăcintă dulce poloneză, numită greșit de bucătarii francezi drept un biscuit neoffian Iată rețeta lui, împrumutată din cartea domnului de Courchan: "Frământați o jumătate de litru de aluat foietaj, întindeți-l și înfășurați-l de una sau de două ori mai mult decât de obicei Folosiți acest aluat pentru a face foile de plăcintă de jos și de sus cu o grosime de linii Acoperiți foaia de copt cu una dintre aceste foi, puneți deasupra crema de patiserie într-un strat gros de - rânduri, după ce adăugați la cremă o mână de fistic mărunțiți, două miezuri de migdale amare și o mână de migdale dulci decojite, precum si putin spanac albit, sotat in unt Toarnă totul într-un mojar și freacă printr-o sită de păr; adăugați șase linguri mari de zahăr pudră, apă de floare de portocal și - ouă, care trebuie amestecate corespunzător în cremă Întindeți umplutura într-un strat uniform pe stratul de jos de aluat, acoperiți cu un alt strat de aluat, ungeți cu lapte, înțepați și trasați linii pe suprafața plăcintei, formând celule lungi de trei centimetri și lățime de doi centimetri Ungeți din nou partea de sus a plăcintei cu lapte, stropiți cu zahăr confiat din floare de portocal tocat mărunt Lasă zahărul să se topească puțin și bagă produsul tău la cuptor, încălzit puțin mai mult decât la biscuiții obișnuiți Aprindeți o lumânare în cuptor pentru a cornul era foarte prăjit Când este gata, scoateți-l din cuptor, împărțiți-l în pătratele pe care le-ați marcat pe el și serviți ca entreme ALIMENTE, PRODUSE ALIMENTARE Ce se înțelege prin cuvântul "mâncare"? Raspuns simplu "Mâncarea, mâncarea este tot ceea ce ne hrănește răspuns științific - Alimentele sunt înțelese ca substanțe care, odată ajunse în stomac, pot fi absorbite prin digestie și sunt capabile să compenseze pierderile organismului uman Deci prima proprietate a produsului este digerabilitatea sa ușoară De aici epigraful cărții noastre: "Nu trăim din ceea ce mâncăm, ci din ceea ce digerăm " Trei regate ale naturii concurează în alimentația umană: regnul animalelor și regnul plantelor, participând la aceste procese mai mult decât al treilea regat, regnul mineralelor, care furnizează numai mirodenii și medicamente Chiar și aerul poartă mai multă sau mai puțină hrană, în funcție de faptul că este mai cald sau mai rece În general, se crede că omenirea provine din India, aerul de acolo este atât de saturat cu fluide alimentare Prospețimea și sănătatea măcelarilor și vânzătorilor de carne este atribuită emanațiilor de carne proaspătă care îi învăluie constant Democrit a trăit trei zile fără mâncare, dar fără să-i fie foame, pentru că a inhalat mirosul de pâine fierbinte Viterbi, un corsican, condamnat la moarte de un tribunal din Bastia, a hotărât să se înfometeze, dar sprijinit de aerul hrănitor al țării sale, a murit abia în a patruzeci și opta zi Adevărat, în a patruzeci și treia zi nu a suportat setea care l-a înecat și a băut jumătate de pahar cu apă O dietă pe bază de plante este potrivită pentru țările fierbinți, în timp ce alimentele pe bază de animale sunt preferate pentru țările reci, unde o persoană trebuie să producă mult carbon Cele mai războinice și cele mai crude popoare sunt cele care trăiesc în principal din hrana animalelor Comparați indianul pașnic care mănâncă rădăcini și fructe cu tătarul feroce care bea sângele calului său și îi mănâncă carnea crudă P Alexandr Duma DIGESTIE Funcția organismului, care constă în transformarea alimentelor care intră în stomac în substanțe absorbite de organism PRUNE-PUDING Un fel de mâncare cu făină, fără de care nu există masă bună în Anglia, și care în ultimii ani s-a răspândit și în Franța Acest fel de mâncare îl conține pe primul transformă ca componente principale făina, ouăle și untul, al căror gust este îmbunătățit prin adăugarea diferitelor ingrediente Există budincă de cireșe, budincă de sago, budincă de lămâie, budincă de conopidă, budincă de mousse etc PUDINCA DE PRUNE (reteta tradusa din engleza de regretatul M de Cussy) Se iau două livre de măduvă de vită sau, în lipsa acesteia, două livre de grăsime de rinichi de vită, se scot peliculele și tendoanele, se toacă foarte fin și se pune într-un bol mare Curata jumatate de livre de stafide de coacaze si pune-le in acelasi castron Adăugați la aceasta trei livre de pâine fărâmițată, piure printr-un pahar sau o strecurătoare, un pahar bun de malaga, două pahare de coniac, coaja mărunțită de la jumătate de lămâie, o mână de citron confiat tăiat cubulețe mici, o mână de făină de secară , o cantitate suficientă de sare fină și opt ouă Umeziți totul cu lapte, amestecați totul bine cu mâna, faceți un aluat destul de bun Fierbe apa intr-o cratita suficient de mare pentru a tine budinca Când apa fierbe, puneți un prosop de hârtie într-o strecurătoare (care va servi drept matriță pentru budincă) și turnați amestecul pe prosopul de hârtie Strângeți marginile șervețelului, legați-le strâns fără a strânge prea strâns aluatul Pune totul într-o oală cu apă clocotită Apoi puneți tigaia în colțul îndepărtat al aragazului și tratați-o așa cum ați face cu supa potofé Asigurați-vă că oala este doar pe jumătate închisă și că fierberea continuă Pentru fierbere constantă, este necesar să existe întotdeauna o rezervă de apă clocotită în stoc Dacă toate acestea nu sunt respectate, apa va cădea în budincă Se fierbe - ore Amestecați din când în când în timp ce gătiți Se prepara sosul din urmatoarea compozitie: se pune intr-o cratita un sfert de unt bun, un praf de faina, un praf de coaja de lamaie, coaja de cedrat tocata marunt, putina sare si o lingura de zahar fin Umeziți totul cu vin de malaga, gătiți ca un sos obișnuit La servire se scurge lichidul din budinca pentru un minut, se desface si se deschide servetelul, se pune un vas deasupra, se intoarce budinca, se scoate servetelul Adăugați sosul descris mai sus și serviți imediat Rețineți că puteți și găti Budinca de prune la cuptor, punand-o intr-o tava unsa cu unt SCANDĂ-FINĂ Tocană scoțiană de vită (vezi Carne de vită) PLACĂ CIUPERCI, ciuperci Plante aparținând familiei ciupercilor (Strict vorbind, ciupercile nu aparțin plantelor, ci ies în evidență într-un regat separat în - Aprox Există diferite tipuri de ciuperci agaric și ar trebui să fiți atenți la posibilitatea de a le confunda pe cele otrăvitoare cu cele folosite în sosuri Printre cele mai cunoscute ciuperci agaric comestibile, vom numi champignonul comun, care are un picior alb scurt și gros Are o pălărie roșiatică Big Culinary Dictionary P unul acoperit cu o folie ușor de îndepărtat Plăcile de capac, roșiatice când se naște ciuperca, apoi devin roșii sau negre; Carnea acestei ciuperci este densă și se rupe ușor Acesta este singurul tip de ciupercă care poate fi vândut pe piața din Paris Agaric cu miere de vară are o suprafață alb-gălbuie, o pălărie aproape sferică cu diametrul de cm Primăvara și începutul verii se găsește foarte des în pădurile ușoare, pe terenuri necultivate și pajiști uscate Este de preferat tânăr și proaspăt; este inclus ca condiment în compoziția tocanei Pentru a-l păstra, se înșiră de picioare pe un fir și se usucă Până acum, încercările de a cultiva agaric cu miere nu au avut succes Agaric de luncă se recunoaște după culoarea galben pal, transformându-se într-una roșiatică Are o tulpină foarte subțire, iar o pălărie convexă în formă de șapcă are - cm în diametru Pulpa sa este dură, dar destul de gustoasă, cu un miros plăcut Ciuperca Caesar are un miros și un gust foarte plăcut Din nefericire, este foarte ușor să-l confundați cu agaricul de muscă pătat, care este extrem de otrăvitor În Germania, este folosit pentru a otrăvi muștele Ciuperca sălbatică, care crește vara în desișurile noastre de ilfin, potrivit lui Persun, este una dintre cele mai bune ciuperci ale noastre Ciuperca umbrelă de soare este cea mai înaltă dintre această specie Are un picior foarte lung și o pălărie roșiatică, ușor pătată Vara, crește în câmpuri nisipoase și păduri Este folosit ca aliment în multe zone Există mult mai multe ciuperci agaric comestibile care sunt consumate de oameni Dar este mai bine să ne limităm la cele pe care tocmai le-am numit, pentru că altele nu sunt foarte gustoase sau sunt prea greu de distins de cele otrăvitoare și necomestibile CÂRNAȚI PLAȚI - KREPINETKI Carnea tocată de diferite tipuri este înfășurată în bucăți de omentum de porc BABUŞCĂ Pești mici de apă dulce, care sunt așezați la egalitate cu peștii care au carnea albă Gândacul este prins în același mod ca piscicul și gătit ca crapul (vezi crapul) PIVNIȚĂ* O cramă bine întreținută trebuie să fie atât uscată, cât și răcoroasă Aerul trebuie să pătrundă acolo doar prin mici deschideri, iar soarele, ale cărui raze de pe stradă merită tot respectul, soarele pe care popoarele îl venerau cândva ca Dumnezeul întregului univers, pentru că datorită soarelui s-au născut toate darurile naturii și copt, acest soare este distructiv pentru cramă Un gurmand experimentat nu-și favorizează razele, le condamnă la exilul veșnic Aceste reguli au fost respectate deja în epoca antichității Descrierea casei Skaurus îi datorăm celebrului arhitect Mazois Iată ce spune despre pivnița lui: "În partea de nord se află cellae vinatiae, unde sunt depozitate o mare varietate de vinuri, care, potrivit unor glumeți, au mai mulți consuli în timpul vieții decât au văzut toți strămoșii lui Skaurus împreună în viață Aceste pivnițe sunt orientate spre nord și la răsăritul soarelui în echinocții Această orientare preferenţială a fost aleasă astfel încât razele soarelui să nu poată face vinul tulbure şi să-l slăbească cu căldura lor Ei încearcă să se asigure că în apropierea acestui loc nu există gunoi de grajd, rădăcini de copac, obiecte și substanțe urât mirositoare De aici ar trebui să fie băi și sobe cu cuptoare și canalizare, precum și diverse cisterne și rezervoare - de teamă că apropierea lor va deteriora vinul, dându-i un miros neplăcut Scaurus, căruia îi pasă mai mult de pivnițele sale decât de propria sa reputație, vizitează de bunăvoie casele celor mai depravați oameni ai Romei; dar nu poate suporta să se apropie de pereții pivnițelor lui ceva care să-i strice vinul Într-o zi era pe cale să divorțeze de soția sa, pentru că aceasta a vizitat cramele în momentul indispoziției sale, ceea ce se întâmplă de obicei femeilor În opinia sa, din aceasta vinurile sale prețioase s-ar putea acri Își extinde atenția în acest sens în așa măsură încât comandă ca nu numai vasele pentru aromatizarea vinului, ci toată încăperea să fie parfumată cu smirnă Crama Skaurus este foarte renumită: a reușit să adune de mii de amfore din aproape toate soiurile de vin cunoscute; A înconjurat de soiuri diferite de vin cu o grijă deosebită Nu a uitat Alexandr Duma Iată lista de vinuri, Volnay pe care Vaughn trebuie fie umplut pivnita Vougeot ospitalier vouvray alb gazdă în zilele noastre: Grave Ai Grenache Alicante Guignes Anjou Joigny Arbois Julnat Avallon Juranson, Barzak roșu sau alb Beaugency Iransi Bon Cavello Belle Cahors Benicarlo Calabrian Bordeaux Calon Segur Bougie Cap de Bonne bru carbonier Busella Cipru Val de Peñas Clos Vougeot K Vover Collioure Mk Vermanon Constance Yau Vermuth Condrier Verzi-Verzene Corton Big Culinary Dictionary P Coteaux de Saumur Picpouy Côte Roti, Pommard vin de Porto roșu și alb Pisica Saint-Jacques Pouilly-Fuissé Coolange rănit Lachenette Rein Lacrima - Christy Richbourg La Ciotat Riversalt L affit- Mouton Romanet L affite- Segur Romanet-Conti Trandafirul Anului La Mala Rota Chamboll roșu șampanie Tizană albă de șampanie Chassagne Château-Grillet Chateau Margaux Château Neuf Shio Shiraz Esparon-Laserm Speranta La Neith Langeon Lunel Madeira Macon Malvasia Madeira Malvasia Sitges Malvasia Tenerife Medoc Mercur Meursault Mies Monte Fiascone Monte Pulciano Montilla Montrachet Moulin-à-van Muscat Frontignan Muscat Riversalte Nuits de Riversalte Aubigny Augzerre Orleans Hoy de Perdry Ora Pazhare Pai Paphos Pedro Jimenez Perpignan Picol Pierri Rousillon Savigny Sancerre Fuisse Samos Sfântul Amor Sfântul Emilion Sfântul Esteve Sfântul Gheorghe Sfântul Julien Saint-Julien du Sault Saint-Martin Saint-Pere Sercial Setural Siyeri siracuza Sauternes Stanchaux Terra Tavel Thorin Tokay Tonner Torremilla Falernoe Flota Florenţa Frontignan Sherry I Chablis Chambertin nu spune nimic: forma vaselor a suferit unele remarci, iar amforele prea burticate sunt interzise în aceste beciuri Deasupra acestor pivnițe, sau mai bine zis pivnițe, se află depozite de provizii, iluminate tot dinspre nord, astfel încât pătrunzând în interior, soarele să nu contribuie la reproducerea insectelor După ce am învățat cum arăta crama unui gurman antic, să vedem acum cum ar trebui amenajată crama unui gurmand modern Numărul de soiuri de vin care trebuie să fie în pivnița unui amator nu este limitat Cu toate acestea, previziunea înțeleaptă, știința epocii la care ar trebui să bea vinul, este chemată să conecteze luxul cu economia Există doar câteva soiuri care ar trebui acumulate Multe alte vinuri trebuie să fie prezente în cantitate suficientă pentru a fi consumate pe parcursul mai multor ani Vai de băutorul ignorant care stivuiește în pivniță butoaie de visiniu și șampanie: aceste vinuri, a căror durată de viață este scurtă, ar trebui să fie băute de îndată ce ajung la maturitate Se strică foarte repede, visiniul devine acru, iar șampania devine uleioasă In general, vinurile albe nu se pastreaza bine, trebuie achizitionate doar la nevoie, in timp ce vinurile de Bordeaux, vinurile din provinciile sudice si din Spania pot si trebuie pastrate o perioada indelungata, deoarece varsta este principalul lor avantaj Aceste vinuri ar trebui să fie îngrămădite în munți uriași: cele tinere ar trebui să fie ascunse sub teancuri de sticle de alte vinuri, pentru a fi scoase din nou la suprafață când au fost de mult uitate Apoi vor apărea pe masă în sticle acoperite cu un strat triplu de tartru, iar dacă gazda ospitalieră, mânată de mândria nobilă, exclamă, ca Horațiu: "Acesta este vinul epocii nașterii mele, Mummius era atunci consul !" - râsete sardonice nu se vor auzi printre oaspeții săi, iar cuvintele lui nu vor fi luate drept o glumă gasconă În general, se știe că vechii nu își făceau vinurile așa cum facem noi Ei nu cunoșteau arta fermentației și își preparau vinurile cu zahăr Aceasta a păstrat vinul, dar le-a dat aspectul de sirop, care a început foarte repede să trezească sete Din vinurile romane nu cunoșteau decât Falernoe, Massik și Sekub, din greacă - cipriotă, Samos, Santorini și Tenedos Dar nu există nicio îndoială că deja în acea epocă i-au stricat, așa cum o fac astăzi, punând conuri de pin în amforele lor sub pretextul că acest copac i-a dat sceptrul lui Bacchus - Bacchus Grecii moderni, din păcate, au păstrat acest obicei, din cauza căruia este imposibil ca cineva să-și bea vinul, cu excepția grecilor înșiși Ceva asemanator se gaseste si in Spania, unde vinul ar fi excelent daca nu ar fi turnat in piei de capra, care ii dau un miros cu care strainii nu se pot obisnui BUCĂTĂRIE PALEȚI Ustensile de bucatarie, lungi si plate, cu duza sau ceva asemanator cu canelura pe fiecare parte, pentru a se scurge mai usor sucul de carne continut in tigaie Scopul tigaii este de a colecta grăsimea și sucul din carnea prăjită Trebuie să fie păstrat absolut curat, ceea ce se poate realiza doar prin curățarea tăvii de nisip - iar în bucătăriile noastre se renunță prea des la acest lucru PRĂJI Acțiunea de a prăji carnea sau alte alimente până când se rumenesc Pentru ca o friptură să fie frumoasă și bine făcută, trebuie să fie prăjită Pâinea prăjită la o culoare frumoasă se spune că este prăjită GRĂSIME SUBCUTANATA Acesta este numele grăsimii care acoperă interiorul pielii unui porc și a altor animale Mai ales mult în burtă RĂZUITOR Pești de râu și de lac asemănători plăticii Întotdeauna găsit de-a lungul malurilor râului Carnea scavengerului are un gust asemănător crapului și se prepară în același mod GRAVY Acesta este un compus preparat în prealabil și folosit în gătit pentru a finaliza prepararea unor tocane, a căror parte lichidă ar trebui să se îngroașe În primul rând, sosul nu trebuie să fie prea gros sau prea subțire și să aibă Mare dicționar culinar WW frumoasa culoare scortisoara Se pune intr-o tigaie Există două tipuri de pelin: pelin înalt o bucată de vițel tăiată, în funcție de cantitatea de sos dorită, și untură tăiată în bucăți mici; se adauga - morcovi si se pune totul la foc mic Cand carnea da zeama se prajeste la foc iute Când totul este gata, scoateți carnea și legumele, puneți untul și făina într-o cratiță, pregătiți un dressing de făină închisă de o culoare plăcută, diluați cu bulion fierbinte de carne, puneți carnea acolo și fierbeți la foc mic timp de două ore; apoi se strecoară printr-o sită și se folosește la nevoie Sos de PESTE Se topește o bucată bună de unt într-o cratiță, se pun câțiva morcovi și ceapa tocată în ea, se toarnă puțină apă și se adaugă pulpa de pește bine spălată, sare, piper, nucșoară și o grămadă de ierburi Când peștele este bine fiert, strecoară lichidul printr-o sită și folosește-l ca bulion sau sos COMPOZIȚIE BRUNĂ Așa se numește atunci când coaceți o compoziție destinată rumenirii crustelor de plăcintă, vol-au-vents sau oricărui alt produs căruia vor să-i dea o culoare bună Pentru rumenire se bat ouale, ca la omleta, si se intinde suprafata coacerii cu o pensula mica sau o pana de pasare Daca nu sunt oua, poti folosi flori de sofran sau de galbenele, la care se adauga putin sago galben pentru a da compozitiei o consistenta mai densa ortografiat Grâu care produce o făină foarte ușoară și are un gust foarte bun Este cultivat mai ales în nordul Europei Doamna de Genlis spune că multe tipuri de produse de patiserie germane își datorează delicatețea extraordinară utilizării făinii de speltă JUMĂTATE DE SUD Un pește osos cu o carne uleioasă, nedigerabilă SALVIE* Planta perena cu frunze amare Găsit în toată Europa În nord, este folosit pentru a face vin numit vermut kaya - romană, și sagebrush - mic sau pontic Această plantă este cunoscută și sub numele de pelin de la malul mării Animalele se bucură să mănânce atât pe cel care se găsește pe coastă, cât și pe cel care crește la munte La- ce anume datorează acesta din urmă gustului atât de apreciat de gurmanzi, care este inerent animalelor hrănite cu mlaștini sărate Deși multe instituții medicale laudă absintul de pelin ca tonic pentru stomac și ajutor digestiv, iar școala din Salerno recomandă absintul pentru protecție împotriva răului de mare, nu se poate să nu se plângă de daunele pe care absintul le-a făcut soldaților și poeților noștri în ultimii patruzeci de ani Nu există nici un chirurg militar care să nu ne spună că absintul a ucis mai mulți francezi în Africa decât flitta, cimitarul sau pistolul arabilor Dintre poeții care aparțin Boemiei, tinctura de pelin a primit numele de muză verde Mulți - și nu ultimii din rândurile lor - au murit în îmbrățișarea otrăvită a acestei muze Egesippe Moreau, Amédée Roland, Alfred de Musset, cel mai mare poet al nostru de la Hugo și Lamartine, toți au pierit din cauza ravagiilor acestei băuturi Pasiunea fatală a lui De Musset pentru absint, care, poate, dădea amărăciune poeziei sale, a dat prilej Academiei serioase, printr-o oarecare aproximare, să se aplece la un joc de cuvinte: într-adevăr, de Musset rata adesea întâlnirile Academiei, ne simțindu-se în stare să meargă Acolo Marele Dicționar Culinar P Alexandr Duma "Într-adevăr", i-a spus odată unul dintre cei Patruzeci domnului Willman, "nu crezi că Alfred de Musset lipsește prea des? - Vrei să spui că bea absint prea des? (Iată un joc de cuvinte: s'absante - absent; s' absinthe - abuzează absinthe; în franceză sună aproape la fel - Aprox per ) Însă absintul are un apărător competent, autorul Amintirilor marchizei de Créquy, care susține că un pahar mic de absint sub formă de lichior - crema de bomboane nu poate decât să ajute digestia Iată rețeta pe care o dă el: CREAM KANDY - lichior de pelin Luați vodcă - litri; blaturi decojite de pelin - g; coaja a patru lămâi sau portocale; apă de râu - litri; zahăr - , kg Distilați vodca într-o baie de apă împreună cu pelin și coaja pentru a face litri de lichior Când zahărul s-a topit, se face un amestec și se filtrează Absintul este acum interzis în toate cantinele militare PORTOCALE Citricele sunt prea acide pentru a fi consumate crude Face gemuri delicioase Sucul de portocale, ca și sucul strugurilor necoapți, servește ca condiment pentru multe feluri de mâncare COMPOTE DE PORTOCALE Pasează g de castane confiate într-un compot fără a le zdrobi deloc; se stoarce sucul de la patru portocale prajite, se adauga putin zahar pudra si o jumatate de lingura de lichior Curacao Se amestecă totul bine, se încălzește într-o baie de apă și se toarnă în castane Lăsați să se răcească, dar când turnați siropul ar trebui să fiarbă mereu, astfel încât castanele să fie saturate cu el ROSII Fructele care ne-au venit de la popoarele sudice, care sunt ținute la mare cinste Pulpa roșiilor este consumată ca piure, iar zahărul lor este folosit ca condiment ROSII DUPA RETETA GRIMAU DE LA RENIER Scoateți semințele din roșii, puneți carne tocată în ele, iar dacă nu aveți carne, atunci cârnați tocați, la care se adauga un catel de usturoi, patrunjel, ceapa verde si tarhon tocat marunt Se pune pe un grătar și se coace, sau mai bine zis, se pliază într-o tavă de plăcintă și se coace într-un cuptor rustic, pudând generos cu pesmet Ca ultim condiment, stoarceți sucul unei lămâi direct în această formă și serviți gogoși Numele lor francez provine din cuvântul celtic pentru umflare sau umflare Ne-am întâlnit gogoși în timpul cruciadelor Sir de Joinville relatează că, la întoarcerea libertății în Saint Louis, sarazinii l-au tratat cu gogoși Gogoșile sunt bucăți de aluat prăjite în ulei într-o tigaie, în interiorul cărora se află de obicei o bucată de un fel de fruct Să împrumutăm descrierea lui Karem despre cum se prepară acest aluat: ALUAT DE PRAJIT IN ULEI DUPA RETETA KAREMA "Se toarnă g de făină cernută într-un castron mic, se toarnă puțină apă caldă și se amestecă, se topesc acolo g de unt; înclinați tigaia și suflați pe lichid, astfel încât uleiul să se reverse înaintea apei Se toarnă suficientă apă pentru ca aluatul să fie foarte moale și fără cocoloașe: în caz contrar, daca se framanta prea gros, aluatul va fi Este rece, ceea ce este întotdeauna rău când se prăjește într-o tigaie - va fi gri și nu luxuriant Apoi adăugați suficientă apă caldă pentru ca aluatul să curgă, dar acoperiți tot ce este înmuiat în el La final, aluatul trebuie să curgă liber din lingură Adăugați un praf de sare, albușuri, bătute într-o spumă puternică și folosiți aluatul imediat Pe lângă testul tocmai descris dam si o reteta de aluat preparat în provensală Big Culinary Dictionary ALUAT PROVENCAL Luați g de făină, gălbenușuri de ou, linguri de ulei de măsline; se dilueaza cu apa rece, se adauga albusuri batute spuma si se foloseste pentru gogosi GOȘĂRI BRIOCHE Înmuiați feliile de brioșă în lapte dulce, rulați în făină și prăjiți în ulei CREMĂ GOȘĂRI Se ia litru de lapte, se evapora cam jumatate, se lasa sa se raceasca, se zdrobesc in el fursecuri cu migdale, dintre care unul cu migdale amare, galbenusuri de ou, o lingura de floare de portocal, linguri de faina de cereale si g de pudra zahăr Adăugați coaja de lămâie rasă la aluatul destul de gros rezultat GOŞĂRI CU MERE Merele se curata de coaja si se taie felii, se inmoaie ore in vodca cu zahar si scortisoara, se scurg de lichid si se pun merele intr-o friteuza moderat incinsa Cand sunt gata se presara cu zahar si glazura (aceeasi reteta pentru a face gogosari cu pere, piersici, caise si brunion) GOȘĂRI CHANTILLY Luați două cremă de brânzeturi moi foarte proaspete, spargeți ouă în același castron și adăugați g de măduvă de vită tocată mărunt și mărunțită într-un mojar Se adaugă g de făină de gris, se amestecă și se toarnă vin alb Se amestecă, se sare, se adaugă g zahăr granulat și se procedează ca la fabricarea clătitelor cu cremă GOŞĂRI CU DULCE Luați prosvirki cu un diametru de - cm sau tăiați din altele mai mari, întindeți fiecare cu marmeladă de caise sau prune, acoperiți cu o altă prosvirka și conectați marginile Adăugați albușuri bătute spumă în aluatul de clătite cu vin alb; înmuiați prosvirki-ul în aluat și prăjiți în ulei, lăsați uleiul să se scurgă, sareți cu sare fină și acoperiți cu glazură DONUTS-SOFFLE DE LA O GAZDA BUNĂ Intr-o cratita se pun g unt, g zahar, citron ras, se toarna un pahar cu apa, se da la fiert si se dilueaza pana se obtine un aluat gros Se amestecă până se lipește de părțile laterale ale oalei Se transferă apoi într-o altă cratiță și se sparg ouăle în același loc, amestecând continuu, astfel încât să se amestece bine cu restul de aluat până devine moale și neted Întinde-te pe albastru până și întindeți un strat gros ca un deget Încălziți friteuza la o temperatură moderată, înmuiați o lingură în ea și cu această lingură selectați bucăți de aluat de mărimea unei nuci, aruncați-le în friteuză și scufundați-le în ea cu degetul până umple toată tigaia Se prajesc la foc mic, amestecand continuu Cand bucatile finite de aluat se ridica la suprafata, le scoatem, lasam sa se scurga uleiul si stropim cu zahar pudra Acest fel de mâncare, a cărui rețetă nu ne aparține, este acum gătit destul de rar O ALTA CREMA CU CARAMEL SI FLOARE DE PORTOCALA Intr-o tigaie mica se pun g zahar pudra si o lingurita de floare de portocal confiata, se amesteca pana zaharul se inchide la culoare, se toarna ml apa pentru a dizolva caramelul, se ung forme de dariole cu unt, se pun g ou gălbenușurile într-un bol ceramică zahăr pudră și caramel Adăugați cantitatea de lapte pe care o determinați umplând una dintre formele dvs de șase ori Se amestecă bine, se strecoară printr-o sită, se umple formele pentru dariole cu această masă, se fierbe în baie de apă la foc mic, care ar trebui să ardă de sus și de jos Se ia de pe foc, se lasa sa se raceasca si se scot din forme Tăiați conținutul fiecărei forme transversal în treimi, înmuiați fiecare bucată în aluat de gogoși, prăjiți, lăsați să se scurgă și stropiți cu zahăr GOȘĂRI DAUPHINE CU CAISE Se prepară g de aluat de brioșă cu g de unt; se adauga ouale si laptele in cantitati egale, se lasa aluatul sa stea trei ore, se intinde si se pliaza de cateva ori Se lasa pe tabla la loc racoros si cand aluatul se intareste se intinde la o grosime de , cm Se taie cercuri cu diametrul de cm cu ajutorul unui taietor special, se umezesc marginile si se pune o bucata de marmelada de caise de marimea unei nuci în mijlocul fiecărui cerc Acoperiți cu un alt cerc, ca la fabricarea plăcintelor mici, prăjiți la foc moderat Se lasa la scurs si se presara cu zahar pudra Întindeți pe un șervețel și serviți GOŞĂRI CU ŢELINĂ Curățați vârfurile rădăcinilor de țelină, tăindu-le la - cm de rădăcini, puneți la fiert în șuvoi un sfert de oră, se răcește în apă rece Se scurg, se leaga cu sfoara si se fierbe pana se fierbe intr-o cratita cu bulion de carne, pe fundul careia se pune untura si o legatura de patrunjel Acoperiți cu o bucată de hârtie, scurgeți lichidul și stoarceți Se lasă să stea cu zahăr și vodcă, se scufundă în aluatul, a cărui rețetă este dată mai jos, se prăjește, se stropește cu zahăr și se servește ALUAT DE PRAJIT Pune faina intr-un vas de ceramica, face o fanta in ea, toarna in ea unul sau doua galbenusuri de ou, o lingura de ulei vegetal si una sau doua linguri de vodca Se adauga putina sare, se amesteca cu mana, tot timpul intr-o directie, adaugand treptat apa pentru ca aluatul sa capate densitatea dorita Imediat înainte de a-l folosi, se adaugă și se amestecă cu restul de aluat albuș, bătut într-o spumă tare Când se adaugă proteine, aluatul devine prea alb Aluatul preparat din timp sau chiar cu o zi înainte devine mai pufos Dacă este pregătit pentru preparate dulci, precum gogoși, puneți foarte puțină sare și adăugați apă infuzată cu floare de portocal GOŞĂRI REGIALE CU FRUCTE Luați o duzină de piersici coapte mici și bune, tăiați-le în jumătate, îndepărtați pielea, fierbeți într-un vas de ceramică cu zahăr pudră și o lingură mică de nucleoli Dupa ore lasam piersicile la scurs, le scufundam una cate una in aluat, le prajim pana se rumenesc si glazuram cu zahar fiert pana la o stare de caramel, luand pentru asta g zahar Cand glazura piersicile, presara fiecare dintre ele cu zahar granulat grosier Poți glazura gogoșile descrise mai sus doar cu zahăr pudră topit și puțin fiert Aceleași gogoși pot fi preparate cu prune mirabelle și renklod folosind aceleași tehnici (Kurshan) GOȘĂRI DAUPHINE CU CAPSUNI Pregătiți aluatul de brioșă, întindeți căpșunile peste trei boabe bune presărate cu zahăr pudră, umeziți aluatul în jurul boabelor și procedați așa cum este descris mai sus Se fac si gogosi cu zmeura GOŞĂRI CU ANANAS Înmuiați feliile de ananas timp de două ore în vin Alicante, apoi procedați ca mai sus GOȘĂRI DAUPHINE CU SUGURI CORINTI Luați g de struguri corinți, spălați și curățați, fierbeți timp de două minute cu g zahăr Împărțiți un sfert de lingură în bucățile de aluat de brioșă și procedați ca mai sus GOŞĂRI ÎN ORLEANS CU MERE PARADIS Tăiați merele în jumătate, fierbeți în sirop, lăsați să se răcească, înmuiați fiecare jumătate în aluat de brioșă, prăjiți și serviți ca de obicei GOȘĂRI CHARTRES CU FRUCTE ȘI VODKA Scurgeți lichidul din caisele conservate în vodcă, tăiați-le în jumătate, puneți fiecare jumătate pe o prosvirka și acoperiți cu o altă prosvirka, prăjiți într-un aluat și stropiți cu zahăr măcinat fin GOȘĂRI CU PIERSIȘI ȘI PRUNE Pregătește-te în același mod SOFFLE GOȘĂRI VANILIE "Toarnă trei căni de lapte clocotit peste boabele de vanilie și reduce laptele la jumătate Apoi scoatem vanilia si adaugam in lapte g din cel mai bun unt Se aduce la fierbere, se lasa sa fiarba si se adauga suficienta faina cernuta pentru a face un aluat subtire, care trebuie lasat sa se usuce cateva minute Se ia o altă cratiță și se diluează în aluat g zahăr măcinat fin, gălbenușuri și se adaugă puțină sare Bateți albușuri spumă și amestecați în aluat, adăugând și o lingură de frișcă: ar trebui să ajungeți cu un aluat destul de gros, aproape moale la atingere Se intinde, se presara usor cu faina si se face bilute de marimea unei alune, asezand-le pe masura ce le faci pe capacul tigaii Aruncă aluatul întins și tăiat astfel într-o friteuză nu prea fierbinte să se umfle bine, iar la sfârșitul prăjirii se adaugă focul Cand gogosarii s-au rumenit bine, le lasam la scurs pe un servet, le stropim cu zahar fin si servim imediat Aceste gogoși pot fi modelate în diverse forme: semilune, dreptunghiuri și inele" (Grimaud de la Renière) DONUTS BLANC MANGE SUB FORMA DE BUBLE La fel se prepară crema Când s-a răcit corespunzător, tăiați-l în felii folosind un tăietor rotund pentru patiserie Big Culinary Dictionary și faceți din ele mici inele de covrigi folosind un tăietor cu un diametru mai mic Păstrează cercurile mici din mijloc care ți-au rămas și stropește-le cu pesmet foarte mic Apoi se bat ouă și se scufundă aceste centre în ele, se lasă să se scurgă și se rulează din nou pe pesmet Cercurile se pregatesc la fel, se pun pe capacul tigaii, iar imediat inainte de servire, se prajesc pana se rumenesc si se presara cu zahar pudra GOŞĂRI BLANC MANGE SUB FORMA DE BUBLE CU CARAMEL Sunt făcute așa cum este descris mai sus, dar când sunt ușor rumenite, trebuie lăsate să se scurgă corespunzător și glazurate cu caramel Pe măsură ce le scoateți din friteuză, vă puteți stropi gogoșile cu zahăr fistic BĂUTURĂ! Felii de carne acoperite cu o felie de untură, deasupra căreia se pune un strat de carne tocată Apoi se răsucesc, se pun pe o frigărui și se prăjesc, se înfășoară în hârtie Cand sunt prajite se scoate hartia, se pane, se prajesc si se servesc cu un sos picant PURSLANE O plantă cu frunze late, groase și cărnoase, uneori folosită în salate În unele țări se prepară în maniera anghinarelor spaniole După albire, purslane poate fi pusă într-un pulpă de miel prăjită, unde este saturată cu suc de carne și capătă gustul său plăcut Il poti conserva si in otet si sare, apoi se va pastra foarte mult timp PORTULAC PRAJIT IN MILAN Înmuiați tulpinile de purslane timp de câteva ore în suc de lămâie, scorțișoară și zahăr pudră Se scufundă apoi în aluatul pentru prăjit, împreună cu albușurile bătute spumă și puțină vodcă Se prăjește la foc mic și se servește fierbinte PURSULACA STEEL RAGU Curățați pețiolele de purslane și gătiți până sunt fierte pe jumătate Scurgeți și puneți într-o cratiță cu sos ușor de vițel și șuncă Se fierbe la foc mic, se fierbe, apoi se adauga putin o cantitate mică de unt, se rulează cu făină și se toarnă destul de puțin oțet în tocană Servit cu toate antreurile POSTĂ GRANDE Postul Mare este un post zilnic strict practicat de Biserica Catolică, care începe într-o anumită miercuri și se termină în Paști Excepție este Biserica din Milano, unde Postul Mare începe doar duminica și durează patruzeci de zile, și Biserica Greacă: grecii încep să postească din aceeași zi, de luni a doua zi după prima duminică a Postului Mare și continuă până duminica următoare, dar nu mor complet de foame, ci pur și simplu țin un post mai strict, deoarece nu numai că se abțin de la lapte și ouă, ci se privează și de pește și carne Nu există informații exacte despre când a apărut Postul Mare Unii îl atribuie lui Moise, alții spun că Postul Mare a fost ținut în Egipt cu mult înaintea lui Moise, iar evreii l-au adus din Egipt împreună cu alte obiceiuri Toate popoarele care au legi respectă și Postul Mare De aici rezultă că Postul Mare a fost introdus nu numai pentru a fi pe placul Domnului Dumnezeu, ci și în numele sănătății umane Se datorează schimbării anotimpurilor, care este întotdeauna fatală pentru temperamentele nepregătite pentru dieta adecvată Severitatea Postului Mare, precum și durata lui, au variat în diferite țări În Biserica Apuseană mâncau doar o dată pe zi, spre seară; produsele lactate, ouăle, carnea și vinul erau interzise Peștele era permis, dar majoritatea credincioșilor s-au abținut de la el Se pare că în Răsărit postul era și mai strict: acolo aproape toți creștinii mâncau doar pâine și apă, și chiar și ceva legume După Beda, latinii aveau și alte posturi: de Crăciun și de Treime, ambele, ca și postul Paștelui, durau patruzeci de zile Grecii, pe lângă postul Paștelui, mai au patru: de Crăciun, pentru Sfinții Apostoli, pentru Schimbarea la Față și pentru Adormirea Maicii Domnului, dar fiecare durează doar șapte zile Astăzi, Franța este poate țara în care Postul Mare este cel mai puțin observat din lume Odinioară era diferit Când clerul a devenit bogat și puternic, sub presiunea lui împotriva celor care se abțin de la post s-au dat legile cele mai stricte, iar în timp ce preoții și-au înfrânat simțurile întrerupând monotonia cărnii cu peștele cel mai măreț, în timp ce și-au satisfăcut lăcomia nesățioasă stivuind aurul pe care l-au primit prin vânzarea absolvirilor bogaților - în același timp și celor bogați săracii care nu aveau aur, ca să-și cumpere iertarea păcatelor, au fost spânzurați pentru că odată în Postul Mare unul dintre ei a mâncat o bucată de carne Măcelarul care vindea carnea a fost biciuit cu biciul și pus un guler de fier În Capitulare ( ) citim că Carol cel Mare, dorind să-i oblige pe sași să treacă la creștinism, a anunțat că acei sași care nu vor să fie botezați și vor mânca carne în Postul Mare vor fi pedepsiți cu moartea În , din ordinul Prevostului din Sens, un bărbat pe nume Passin a fost biciuit în fața ușii catedralei și condamnat la o amendă considerabilă pentru consumul de fasole cu slănină în timpul postului În timpul domniei lui Henric al III-lea, pedeapsa cu moartea a fost abolită, dar pedeapsa biciului a continuat să fie folosită împotriva infractorilor Voltaire relatează un fapt care s-a întâmplat în vecinătatea Saint-Claude, în sprijinul celor de mai sus În binecuvântatul an , la iulie, a fost executat un anume om, pe nume Claude Guyon, căruia i s-a tăiat capul pentru că, aflându-se în cea mai cumplită sărăcie și chinuit de foamete puternică, a furat, a fiert și a mâncat carnea unui cal ucis și părăsit într-o poiană, Și s-a întâmplat pe martie Iată textul verdictului judecătorului: "Noi etc , luând în considerare dovezile din proces și auzind părerea doctorilor în drept, declarăm că numitul Claude Guyon este vinovat de furtul cărnii unui cal ucis în pajiștile din apropierea acestui oraș Vina lui este confirmată și dovedită; este acuzat că a gătit carnea menționată în ziua de martie, joi, și a mâncat-o etc " La ce scandaluri regretabile și ridicole s-a răsfățat odrasla monahală, atât de numeroasă și influentă în acele secole sumbre, dacă în în Rada poloneză vedem cum judecătorii dau o sentință și forțează o păpușă vinovată de sacrilegiu să fie arsă de mână al călăului, pentru că copiii unei luterane au legat de gâtul acestei păpuși o imagine a Fecioarei Maria În același an, în Spania, au fost condamnați și condamnați la moarte prin ardere, ca și cei afectați de erezie și blasfemie și Alexandre Dumas a convins de asta, un papagal și o maimuță care au aparținut unui singur francez: un papagal pentru că a strigat "Au feu le bref Margot!", și o maimuță pentru că părea să-l aplaudă cu săriturile și cu prostiile ei Acești doi mari criminali au fost închiși într-o cușcă de fier și au ars în ea, iar pe cușcă au fost atașate două inscripții: pe una - "Hulitor, rău, ateu, trădător al Domnului Dumnezeu și al Sfinției Sale Papa>> și pe celălalt - "Complice de blasfemie cu gesturi, bufnii și alte semne fără ambiguitate Un alt fapt raportat de domnul B Sainte-Eudome în "Tratat de legislație istorică referitoare la blasfemia în toate națiunile lumii" aparține unei perioade mult mai recente În , patru locuitori ai comunei Saint-Laurent de Cerdan, din regiunea Sere, în departamentul Pirinei, au venit la Seret cu afaceri Au venit să ia masa la han și au ordonat să se servească cotlet Hanul era în piață, așa că au fost văzuți rupând postul L-au informat pe primar, l-au informat pe procurorul regal - și a urmat sentința, care se datorează pentru injurii morale religioase: un an de închisoare și de franci amendă Degeaba au făcut recurs, verdictul a fost aprobat pe iulie de instanța orașului Perpignan Totodată, la Roma, a fost arestat și adus în piața Fântânii Trevi un anume măcelar, pe care călăul l-a pedepsit acolo: pe tablă era scrisă crima acestuia, care a constat în faptul că a mâncat carne vineri, în o tavernă, în compania unor prieteni ai săi MANCAREA POSTULUI Alimentele de post sunt alimente care au voie să fie folosite în zilele de post, spre deosebire de fast-food, a cărui utilizare este interzisă în această perioadă Mulți cred că abținerea de la carne este incompatibilă cu sănătatea Aceasta este o idee eronată și s-a dovedit că o astfel de dietă nu este în niciun fel contrară naturii organismului nostru, cu condiția ca doar o anumită atenție să fie acordată alegerii produselor și calitatea alimentelor să nu fie încălcată de către abuzul de condimente, care este adesea cauza efectului negativ al fast-food-ului asupra organismului uman De asemenea, este o greșeală să spunem că folosirea fast-food-ului este mai benefică decât Big Culinary Dictionary consumul de carne, deoarece alimentele slabe sunt mai bine digerate și mai hrănitoare, contribuie mai mult la depunerea grăsimilor și întăresc organismul; face sângele mai gras, mai lăptos și mai abundent și, prin urmare, conferă corpului mai multă greutate La urma urmei, toate acestea într-o măsură mai mare sau mai mică depind de puterea sau slăbiciunea stomacului Din acest punct de vedere, cel mai desăvârșit produs alimentar este cel ale cărui părți sunt mai înclinate să fie transformate în propria noastră substanță: dar nu în aceea care este adesea gata doar să mărească inutil volumul corpului nostru și care, în loc să ridice iar păstrarea puterii noastre, nu face decât să le reducă, ci în acel fluid grațios care ne susține viața și din care sucurile care alcătuiesc corpul nostru își trag toată puterea Pentru a putea înlocui balsamul vital din corpul nostru, alimentele nu trebuie să fie nici prea tari, nici prea lichide: dacă sunt prea tari, nu vor putea oferi componentelor corpului potrivite pentru utilizare Daca mancarea este prea lichida, nu va putea elibera elementele constitutive care au o consistenta suficienta pentru a obtine impulsurile necesare De asemenea, alimentele nu trebuie să conțină principii prea active, altfel va acționa ea însăși asupra anumitor componente care trebuie să o schimbe Un produs alimentar trece în corpul nostru numai după ce l-a schimbat semnificativ Oricum ar fi, nu poate exista nicio legătură între o dietă slabă și subțirerea corpului Dovada este faptul că bărbații foarte slabi pot fi văzuți mâncând multă carne și nu se îmbunătățesc, în timp ce femeile răsfățate și languide se îngrașă, în ciuda celor mai ușoare alimente vegetale Acest lucru confirmă ceea ce tocmai am spus mai sus: dacă influenței fast-food-ului nu se opune o viață activă plină de afaceri, o astfel de mâncare duce aproape întotdeauna la obezitate precoce și dureroasă Nimeni nu va nega că majoritatea alimentelor slabe, în special peștele, sunt alimente bune Dar de aici nu rezultă că aceste produse sunt mai bune decât carnea și mai hrănitoare Omul de știință Nonnius, care a scris un întreg tratat special în favoarea consumului de pește, totuși el ajunge la concluzia că cea mai sănătoasă hrană este carnea, care produce cel mai bun sânge, pentru că, spune el, carnea are mai multe legături cu procesele noastre corporale, iar componentele care compun carnea sunt mai asemănătoare cu ale noastre Oamenii au lăsat ierburile și fructele doar pentru că, adaugă el, au descoperit prin experiență cât de bine le susține puterea carnea animalelor În ceea ce privește alimentele care pot fi folosite pentru mese ușoare în zilele de post, există foarte multe dintre aceste alimente și variază în funcție de climă și obiceiuri atât de mult încât cu greu le putem numi pe toate aici Biserica iartă păcatele atât de ușor încât îi trimitem pe cititorii noștri gurmanzi În departamentul Sena, untul, laptele și produsele lactate erau în general interzise: "Nu permiteți, domnule inspector, să-mi fie servit", a spus Ludovic al XIII-lea în , "în timpul postului din palat pentru micul dejun și mic dejun ușor, carne, pește, resturile de carne sau pește, precum și ouă, lapte, unt sau brânză, moale fiartă sau topită; altfel, putem servi orice ne dorim " Dar în zilele noastre, Arhiepiscopul Parisului a ordonat consumul de produse lactate și ouă în timpul Postului Mare Acesta a fost un sprijin foarte important pentru cei săraci, care, neavând mijloacele de a cumpăra pentru ei înșiși pește foarte scump pe tot parcursul postului, s-au confruntat cu inevitabilitatea consumului de mâncare de tip fast-food și din această cauză s-au confruntat cu amenințarea mâniei cerești Există o altă soluție care se referă la abținerea de la consumul de lichide sau continuarea consumului Această decizie ar fi venit de la Marele Tribunal Roman Să o reproducem aici: "În ceea ce privește cel care vrea să se abțină de la băutură pentru a nu întrerupe postul, atunci numai o persoană sănătoasă poate fi obligată la acest post, iar sănătatea precară din cauza setei intense poate provoca o indispoziție care durează mai mult de zece minute Această pauză, relaxare în pocăință este determinată de regula de igienă În acest caz, este permis să folosești doar băuturi care doar îți potolesc setea, și în niciun caz hrănitoare, și doar cu condiția ca este vorba doar de a te salva de inflamația internă niya Pentru aceasta, utilizarea zahărului sau a mierii este permisă, dar nu vinul sau laptele sau diferite tipuri de bere și alte băuturi obținute prin fermentare, cu excepția cazurilor de boli grave, în care nu este prescrisă deloc abstinența și acest lucru este deja bine destul de cunoscut INFRACTORI* Gleturile se numesc piepteni și rinichi de cocoș, aripi de poulard, măduvă osoasă, aripi, labe, gușă și gât de curcan, gușă și cerebel de vițel, limbi de miel etc Fagurii de cocos și rinichii sunt folosiți pentru toate tocănițele solemne, precum și pateurile calde și vol-au-vents Dar când urmează să le gătească separat, le fierb într-o cratiță cu bulion, adăugând acolo măduvă de vită Apoi șampioane, felii de anghinare cu trufe sau cercuri de țelină, în funcție de anotimp Imediat înainte de servire se adaugă un lezon pentru a îngroșa masa, format din patru gălbenușuri de ou și zeama de la o jumătate de lămâie Nu lăsați acest sos să se îngroașe prea mult De obicei, acest fel de mâncare se servește cu orez sau wol-van Acest fel de mâncare nu este folosit pentru o masă solemnă O adevărată masă tradițională de organe este făcută din curcan - acesta este unul dintre cele mai bune feluri de mâncare din bucătăria burgheză Inflamați și curățați o duzină de aripioare tinere de curcan, adăugați gâtul, picioarele și tăiați Luați o tigaie, tăiați șunca în bucăți mari, prăjiți ușor Cand bucatile s-au rumenit se iau de pe foc si se arunca in grasime aripioarele, care trebuie prajite la foc iute pana se rumenesc si ele Adăugați sare, piper și nucșoară, tocați câteva cepe mari Când totul este bine prăjit și ajunge la un anumit stadiu de pregătire, adăugați câteva linguri de făină și lăsați să se rumenească și el puțin Apoi scurgeți grăsimea de pe striaci, adăugați un buchet combinat de ierburi și turnați câteva linguri de bulion tare de carne pentru a acoperi bulionul Acoperiți cu hârtie unsă cu ulei, dați la cuptor, iar dacă nu există cuptor, aveți grijă ca focul să arde de sus și de jos Se fierbe încet până când vasul este gata / In acest timp se curata de coaja cativa napi moi, se taie bucatele mari sub forma de catei de usturoi, se arunca intr-o cratita, se rumenesc, se sare si se condimenteaza bine piper, se adauga o legatura de patrunjel, putin zahar Când sunt bine zaharate (glazurate), iar siropul de zahăr este fiert până la o anumită treaptă, se scurge untul din tigaie, se pasează măruntaiele, care ar trebui să ajungă acum în stare de semiglazură Adăugați napii în ghiveci, îndepărtați cu grijă grăsimea, puneți aripioarele deasupra și lăsați la foc mic până sunt complet fierte (rețetă de Verdier, Maison d'Or) DESFĂRĂRII, PRIN CUT Curățați și spălați aripile, trunchiul, labele și gâtul, din care aveți grijă să scoateți capul Pune o bucată bună de unt, zdrobită cu făină, într-o cratiță mare și pune la foc iute Când se închide la culoare, se prăjește mai întâi la foc mic, apoi la foc mare timp de - minute Adăugați bulionul fierbinte, având grijă să nu îl amestecați în dressing prea tare sau dintr-o dată Adăugați o grămadă de pătrunjel, cimbru, dafin, busuioc și salvie (vezi Pachetul de ierburi) și adăugați la condimente câteva cepe tocate cu un cățel Se lasă să fiarbă un sfert de oră, apoi se adaugă napi frenesi, cercuri mari de morcovi, șase cartofi mov, o anghinare și o țelină întreagă Nu amestecați legumele, este suficient să le zdrobiți ușor Scoateți grăsimea exact la o oră și jumătate după începerea fierberii lente Așezați legumele în jurul lor, acoperiți-le cu aripioare ca onorifice Apoi, pentru că este bine dacă tocana rămâne groasă, din cauza cartofilor, sosul trebuie frecat printr-o sită simplă de păr (rețetă a marchizului de Courchan) CURCENA CU TURP Luați organele a doi curcani, clătiți-le, tăiați cubulețe g untură și, de asemenea, clătiți de sare Pregătiți un dressing ușor de făină, puneți bucăți de slănină în el, prăjiți, adăugați labe și aripioare tăiate, prăjiți la foc mare cu o grămadă de cimbru, dafin și pătrunjel; se adauga apa fierbinte, se adauga o jumatate de sticla de vin alb Se fierbe incet la foc mic; se pune putin unt, se caleste ceapa si cativa napi intr-o tigaie ca garnitura, adaugand putina sare si zahar pudra Se pune totul intr-o tocanita, se adauga cativa cartofi, se amesteca, se scoate grasimea si se serveste fierbinte (reteta Vuymot) Big Culinary Dictionary RINICHI* Rinichii de animale sunt folosiți în artele culinare Mirosul de urină caracteristic acestora își găsește iubitorii de feluri de mâncare de acest fel O caracteristică a rinichilor este că nu devin niciodată mai moi de la gătit Acestea constau de obicei dintr-o substanță moale și compactă care le face dificil de digerat și poate provoca blocaje la nivelul tractului digestiv Cu toate acestea, la unele animale tinere, rinichii sunt destul de fragezi și gustoși: astfel de animale includ miei, viței, porci de lapte și alții Rinichii de vită au întotdeauna o anumită cantitate de pietre, iar gustul este prea ascuțit, așa că nu îi sfătuim pe cititorii noștri să abuzeze de ei RINICHI DE MIEL MUSHKETER Luați rinichii de miel, îndepărtați grăsimea din ei, tăiați pe lungime în două părți, puneți frigarui mici, sare, stropiți cu piper și eșalotă tocată foarte fin Ungeți tigaia cu unt, untură sau grăsime, întindeți acolo rinichii, puneți pe foc sau pe cărbuni încinși pentru o perioadă scurtă de timp, astfel încât focul să fie de jos și de sus, lăsați în această poziție doar pentru o clipă foarte scurtă - acesta este suficient pentru a le prăji Pune-le pe o farfurie, toarna putina apa in tigaia in care s-au fiert rinichii, adauga putin pesmet, sare, piper, putin otet, pune rinichii deasupra si serveste ca gustare RINICHI DE MIEL ÎN CUIT PENTRU OASPĂRII DE ONORI Umeziți o duzină de rinichi de oaie, tăiați-i ușor pe partea opusă nervului, îndepărtați membrana care îi acoperă și terminați de tăiat fără a le separa Perforați lateral cu o frigărui mică de lemn, astfel încât mugurii să nu se poată închide din nou Se scufundă în unt topit, se unge cu pesmet, se prăjește, întorcându-se dintr-o parte în alta Când sunt prăjite, scoateți frigăruile, puneți rinichii pe un vas Pune in fiecare un sos de unt rece cu patrunjel, se incinge si se stoarce deasupra zeama de la o lamaie RINICHI DE MIEL LA ȘAMPANIE Îndepărtați grăsimea și tendoanele de pe o duzină de rinichi de miel Le curățați, puneți untul, rinichii și condimentele - sare, piper, nucșoară, pătrunjel tocat mărunt și șampile într-o cratiță, prăjiți la foc iute Apoi, când rinichii sunt acoperiți cu o crustă, se toarnă puțină făină, se toarnă șampania adusă la fiert și două linguri de sos spaniol redus Se amesteca la foc fara sa dea in clocot, iar in momentul servirii se adauga putin unt de calitate superioara si zeama de la o lamaie Se serveste cu crutoane RINICHI DE MIEL GLAZATI Umpleți-le cu untură foarte fragedă, fără a îndepărta pielea Puneți frigăruile mici și legați-le de frigăruile mari cu hârtie unsă la locul neumplut Când rinichii sunt complet copți, serviți-i pe masă cu sos spaniol sau oricare altul RINICUL DE MIEL Prăjit pe grătar Tăiați rinichii la mijloc, puneți-i pe o frigărui mică, asezonați cu sare și piper și prăjiți pe un grătar Cand este gata se serveste cu sos de salota Toți rinichii de miel sunt buni în orice sos, atâta timp cât sunt gătiți cu sânge RINICHI ÎN MARINADA Se albesc si se spala rinichii, se indeparteaza o pelicula subtire de pe ei, se umplu cu bacon groasa, se calesc intr-o tigaie cu unt bun, patrunjel si ceapa verde Apoi adăugați bulion tare, sare, piper, cuișoare, ciuperci și morlii, palatul de vită, castane, o grămadă de ierburi și sos de vită Serviți ca un entremet RINICHI DE MIEL CU CASTRAVETI Se prajesc rinichii in felii de bacon, se lasa sa se raceasca, se taie subtire si se pun intr-o tocanita de castraveti cu dressing inchis sau sos bechamel RINICHI DE MIEL FRĂȚI PE UN FOC PUTERNIC Tăiați pe lungime doisprezece rinichi decojiți și serviți cruzi Această rețetă primitivă o datorăm prietenului nostru Nadar Cu toate acestea, dacă preferați o metodă de gătit puțin diferită, puneți rinichii într-o cratiță împreună cu untul topit, sare și piper Se prăjește imediat la foc mare Când sunt prăjite pe o parte, răsturnați-le și prăjiți pe cealaltă parte Scoateți rinichii, puneți-i pe un vas și adăugați atâtea crutoane sote în ulei câte rinichi sunt Se pune o bucată de grăsime într-o cratiță, două linguri de sos spaniol redus, se aduce la fierbere, la final se adaugă unt bun și zeama de la o lămâie, se toarnă sosul peste rinichi și se servește II Alexandr Duma RINICHI DE VITA CU CEPA Treceți ceapa tocată într-o cratiță cu o bucată de unt Cand este pe jumatate gata se pune in acelasi loc rinichi de vita taiati felii foarte subtiri, sare, piper, nu se adauga niciun alt lichid, cu exceptia zeama care va iesi din rinichi Se toarnă destul de puțin oțet și muștar, se servește ca aperitiv RINICHI DE VITA ÎN TIGA Taiati rinichii in felii foarte subtiri, treceti intr-o tigaie cu patrunjel, ceapa verde, salota, sare si piper Scoateți rinichii când sunt gata, turnați un pahar de vin și puțină apă în sos, adăugați trei gălbenușuri pentru a se îngroașa și serviți ca aperitiv RINICHI DE VIDEL PRĂJIT PE FOC PUTERNIC Rinichii de vițel se taie subțiri, eliminând peliculele și grăsimea de pe ei Pune-le intr-o cratita cu unt, sare, piper, nucsoara, salota si patrunjel tocate marunt si ciuperci fierte Prăjiți totul împreună la foc mare Adăugați puțină făină, vin alb, câteva linguri de sos spaniol gros și apoi, în momentul servirii, puneți în rinichi niște unt foarte proaspăt și turnați zeama de la o lămâie Dacă prăjiți rinichi de vițel la scuipat sau la cuptor, nu îndepărtați grăsimea de pe ei Rinichii de miel sau rinichi de pui sunt pregătiți așa cum am descris în articolele lor respective MIROMIENTE Ni se pare că a venit momentul să spunem aici povestea Chevalier d'Albignac, care și-a făcut avere la Londra dressing salate Vom împrumuta această poveste de la celebrul filosof, autorul cărții The Philosophy of Taste: "M d'Albignac era un emigrant şi se ascundea la Londra Rația lui zilnică era destul de limitată din cauza stării deplorabile a finanțelor sale Cu toate acestea, într-o zi a fost invitat la cină la una dintre cele mai faimoase taverne din Londra A fost unul dintre cei care s-au convins că se poate lua masa bine cu o singură mâncare, dacă acest preparat este foarte bun În timp ce domnul d'Albignac își termina excelentul roast beef, cinci sau șase tineri din cele mai bune familii din Londo se bucurau de viață la masa de alături pe Unul dintre ei s-a ridicat, s-a apropiat de eroul nostru și i s-a adresat politicos: "Domnule French, se spune că oamenii dumneavoastră sunt renumiti pentru arta de a face salate Ai fi atât de amabil încât să ne faci onoarea de a ne face o salată După o oarecare ezitare, d'Albignac a fost de acord, a cerut tot ceea ce a considerat necesar pentru producerea capodoperei așteptate, și-a pus toate eforturile la crearea acesteia și a avut norocul să reușească Gândindu-se la proporții, el a răspuns sincer la întrebările care i-au fost adresate cu privire la poziția sa actuală El a spus că este un emigrat și a recunoscut, nu fără o anumită înroșire pe obraji, că a primit o indemnizație de la guvernul britanic, împrejurare care, fără îndoială, l-a determinat pe unul dintre tineri să-i strecoare o bancnotă de cinci lire în mână , pe care l-a acceptat după puțină rezistență Și-a lăsat adresa interlocutorilor, iar după un timp nu a fost deosebit de surprins să primească un bilet în care era rugat în cei mai demni termeni să vină să îmbrace salata într-una dintre cele mai magnifice case din Grove Nor Square Începând să realizeze că se ivea o perspectivă plăcută și de durată, d'Albignac Big Culinary Dictionary P nu s-a gândit mai mult de un minut și a ajuns exact la ora stabilită, luând cu el niște condimente noi pe care le-a considerat necesare pentru a-i conferi lucrării sale cel mai înalt grad de perfecțiune A avut timp să se gândească la sarcina pe care urma să o îndeplinească, așa că a avut norocul să reușească și mai mult și de data aceasta a primit o astfel de recompensă încât nu a putut să o refuze fără să se rănească După cum se poate închipui, primii tineri cărora le-a pregătit o salată au lăudat în mod exagerat virtuțile sosului de salată al domnului d'Albignac A doua companie a făcut și mai mult zgomot, astfel încât faima lui d'Albignac a crescut rapid: i s-a dat titlul de salad maker la modă - salad maker la modă În această țară atât de lacomă de inovație, tot ce era cel mai elegant în capitala celor trei regate a murit direct peste o salată preparată după metoda gentlemanului francez: mor pentru asta - mor doar pentru asta - așa era expresia comună Dorința unei călugărițe este un foc care mistuie Iar dorința englezoaicei este de o sută de ori mai rea Fiind un om inteligent, d'Albignac a profitat de veneraţia căreia a devenit subiect; în curând a avut o targă pentru a se muta rapid în diferite locuri unde era chemat, și un servitor care a purtat în spate într-o cutie de mahon toate ingredientele cu care și-a îmbogățit repertoriul De exemplu, diferite tipuri de oțet cu diferite arome, uleiuri cu aromă de fructe, soia, caviar, trufe, anșoa, ketchup, suc de carne și chiar gălbenușuri de ou, care sunt semnul distinctiv al maionezei Mai târziu, a început să comande astfel de cutii, pungi de toaletă, să le echipeze complet și să le vândă cu sute Și, în cele din urmă, urmărind linia conturată cu precizie și înțelepciune de invidiat, a reușit să facă o avere de optzeci de mii de franci, pe care a adus-o în Franța, când au venit vremuri mai bune Întors în patria sa, nu s-a distrat, scânteind pe trotuarele pariziene, ci și-a preluat viitorul A investit şaizeci de mii de franci în fonduri publice, unde la acea vreme dividendele erau de %, iar pentru douăzeci de mii a cumpărat o mică moşie în Limousin, unde, poate, locuieşte până astăzi, mulţumit şi fericit, pentru că ştie să facă limitează-i dorințele Condiment la salată Acesta este numele ierburilor condimentate care însoțesc salata de cicoare sau salata verde, care formează baza salatelor Condimentele pentru salate includ: creson și ploșniță, cervilă, ceapă tătără și ceapă verde, tarhon, saxifrage, balsam când este încă tânăr, talpa corbului, arsura, nasturțiu cu flori, flori de violete, ureche de urs, borage și ankhuz SOS PROVENCAL* Preparat din două ouă crude, o lingură de suc de carne sau bulion de carne fiartă, cu adaos de usturoi, ardei iute și sucul a două lămâi Sosul este gătit într-o baie de apă pusă peste cărbuni încinși, cu amestecare continuă pentru a se îngroașa Se adauga ulei de masline, care trebuie amestecat bine cu restul ingredientelor; servit cu antreuri de pește PROFITROLES Un fel de mâncare dulce servit între friptură și desert Profiterole pot fi găsite la fiecare patiser din orașele mari Nu considerăm că este de datoria noastră să le prezentăm aici rețetele Profiterolele sunt făcute cu ciocolată Pryazhenets cu zahăr Un preparat străvechi, foarte delicat, servit ca entreme, între friptură și desert Se prepară din unt, lapte și ouă proaspete, care se amestecă cu făină de gris Coaja de lămâie și zahărul se adaugă acolo, pentru a da un gust plăcut Aduceți la fiert aproximativ o jumătate de litru de apă, un litru de unt și puțină sare Când apa începe să fiarbă, puneți în ea câtă făină este nevoie, lăsați-o să se usuce și transferați în altă tigaie Se sparge unul câte unul și se diluează sau ouă Ungeți tava cu unt, puneți aluatul în ea, care nu trebuie să-l umple mai mult de un sfert, pentru că volumul ei se va multiplica de patru ori în timpul coacerii și coaceți în cuptorul foarte încins Scoateți pryazenetele din cuptor când sunt coapte, tăiați-le în cruce, frecați interiorul cu unt foarte proaspăt și presărați peste el zahăr și floare de portocal confiată Ungeți cu unt, stropiți cu zahăr și glazurați în afara cuptorului cu o spatulă fierbinte (arhiva familiei La Rennière) turtă dulce Din cele mai vechi timpuri, la Reims se coace cea mai bună turtă dulce La sfârșitul secolului al XV-lea, pe vremea lui Ludovic al XII-lea, se bucurau de mare faimă, iar cele făcute la Paris ocupau doar locul doi Spre sfârșitul domniei lui Ludovic al XIV-lea și la începutul domniei lui Ludovic al XV-lea, se obișnuia să se dea reciproc crochete și nonette de la Reims În zilele noastre doar copiii le mănâncă, dar există încă un comerț foarte important cu aceste turte dulce "Am auzit povestea", spune domnul de Courchans, "cum ultimul mareșal de Mouchy, care tocmai pierduse unul dintre frații soției sale, împotriva căruia dăduse în judecată de mulți ani, stătea solemn în sufrageria apartamentului său la Palatul Versailles și cu condoleanțe primind cu o față tragică Întrucât stătea acolo de la întoarcerea de la slujba regală, iar cina se apropia, controlorul mareșalului (marșalul i-a acordat acest titlu chelnerului său șef) - să-i spunem așa ofițerului - a îndrăznit să-și asume responsabilitatea de a întrerupe condoleanțe ceremonie, să apară în fața mareșalului și să-l întrebe ordine: "Dar Dumnezeule", îi răspunse mareșalul pe un ton în care nerăbdarea se amesteca cu tristețea, "cum poți și cum îndrăznești să-mi pui o asemenea întrebare? Ce ai putea să-mi servești cu vrednicie, în afară de două feluri de mâncare, după vechea etichetă? Să știți, domnule, că într-o zi ca azi nu-mi puteți da decât porumbei cu sare grunjoasă și turtă dulce Cum poate controlerul meu să nu știe asta?" Turta dulce este făcută din cea mai bună făină de secară, cel mai bun zahăr sau miere galbenă și condimente Totul se coace împreună și se taie în fursecuri separate de turtă dulce, cărora li se dă orice formă Turta dulce stimuleaza pofta de mancare, restabileste si mentine activitatea digestiei Dar ar trebui consumate cu moderație Marinarii știu bine să folosească turta dulce Fursecurile din turtă dulce au fost inventate în vremuri foarte străvechi Fără îndoială că au apărut imediat după pâine Încurajați de succesul pe care l-a adus panificația, oamenii au încercat să combine făina din diverse tipuri de cereale cu toate substanțele care ar putea da pâinii un gust mai plăcut Uleiul, laptele, mierea au intrat în afaceri Am vrut să văd ce va rezulta din asta Fără îndoială, astfel de experimente au dat naștere la toate tipurile de produse de patiserie de care se bucurau vechii și rețetele pe care părinții noștri le-au adus din Egipt și Asia în epoca cruciadelor, ceea ce a dus la apariția artei patiseriei și cofetarii Romanii aveau propria lor turtă dulce; săracii le aduceau ca tribut zeilor nemuritori Far cum melle Grecii au mâncat turtă dulce la desert Strămoșii noștri apreciau foarte mult turta dulce și chiar și le dădeau unul altuia La mesele de curte, turta dulce ocupa locul principal Această delicatesă nu a fost niciodată refuzată de Agnès Sorel, frumoasa amantă a lui Carol al VII-lea, supranumită Doamna Frumuseții din cauza Castelului Frumuseții, care i-a aparținut de pe malul Marnei și a fost un cadou de la augustul ei iubit Numeroși autori în ultimul secol da Big Culinary Dictionary mai susțineau că Delfinul, devenit Ludovic al XI-lea, a otrăvit-o pe Agnes cu turtă dulce: nu o iubea pentru că tatăl său o iubea prea mult Dar aceasta este doar o presupunere, confirmată doar de natura crudă și răzbunătoare a acestui prinț Marguerite de Valois, sora lui Francisc I, îi plăcea și ea să se ospăte cu turtă dulce Dar în timpul domniei lui Henric al II-lea, turta dulce s-a răcit brusc, pentru că a existat un zvon că italienii au pus otravă în ele Dragostea pentru turta dulce a revenit abia la sfârșitul domniei lui Ludovic al XIV-lea, așa cum am spus mai înainte Făina de secară face turta dulce oarecum grea pentru stomac Cu toate acestea, atunci când turta dulce este bine gătită și coaptă, este mai ușor de digerat datorită aromelor și aromelor care sunt folosite O turtă dulce bună, amestecată cu miere aleasă și puțin aromată, are efect laxativ și expectorant și calmează setea Pentru ca turta dulce să poată fi păstrată fără să se înmoaie de umezeală și să nu se schimbe cu vârsta, trebuie să fie coaptă corespunzător și din când în când expusă căldurii de la foc sau de la soare PASĂRE Păstrătorii și bucătarul trebuie sfătuiți să nu sacrifice niciodată o pasăre cu stomacul plin (când stomacul păsării este plin, nu al bucătarului) Nici Nicoida nu trebuie lăsată în casă când este moartă (din nou o pasăre, nu o bucătăreasă) până când s-a răcit Pentru a îngrășa șapoane, pui etc , aceștia sunt încuiați într-o curte de păsări într-un spațiu închis, unde orzul și grâul sunt din belșug, și unde nu se uită să dea din când în când apă și mâncare fiartă În Normandia și Maine, locuri renumite pentru livrarea celor mai bune poulard și capoane la Paris, aceștia sunt pusi în rezervoare acoperite cu pânză, unde sunt hrăniți cu aluat din mei, orz sau ovăz Bucățile din acest aluat sunt înmuiate în lapte pentru a oferi cărnii de pasăre frageda și alb La început li se dă puțin din această hrană pentru a se obișnui cu ea, dar pe zi ce trece cantitatea ei crește, forțând păsările să înghită cât mai multă hrană Sunt literalmente umplute cu mâncare de trei ori pe zi: dimineața, la prânz și seara Ratele si curcanii se ingrasa in acelasi mod, folosind hrana care li se potriveste cel mai bine in cel mai bun mod; de obicei porumb și cartofi fierți cu fulgi de ovăz și zară BUDINCĂ Acesta este un fel de mâncare englezesc, despre care am vorbit deja în articolul Plume Pudding Iată câteva rețete franțuzești BUDINDĂ CU RANETTĂ DE MER ŞI SUGURI DE NUCĂ Curățați câteva mere ranet, tăiate în sferturi și îndepărtați miezul Tăiați fiecare sfert de măr în cinci bucăți egale Încinge aceste mere la foc mare într-o cratiță mare cu g zahăr fin, pe care se rad coaja de la o lămâie, se pun g unt cald și g struguri muscat din care se scot sâmburele Pune oala pe aragaz astfel incat focul sa arda de sus si de jos Odată ce merele sunt suficient de calde, așezați-le pe foaia de aluat, coaceți totul împreună și terminați de gătit așa cum este descris în articolul Plume Pudding BUDINGĂ DE MĂDUVA MARE Scoateți g grăsime din rinichi de vită și g măduvă întreagă, îndepărtați membranele din grăsime și tăiați-o mărunt, adăugând măduvă osoasă și câteva uncii de făină cernută, un litru de zahăr pudră, ouă, jumătate de pahar de lapte și un sfert de pahar de coniac vechi Se amestecă totul, se adaugă jumătate de nucșoară rasă, un praf de sare fină, oz de citron confiat, tăiate fâșii, oz de struguri buni de scorțișoară, curățați, oz de struguri de nucșoară adevărată, se adaugă mari, tăiați foarte fin mere ranet și o jumătate de cutie de marmeladă de caise pentru ca budinca să fie catifelată Când totul este foarte bine amestecat, puneți masa în mijlocul unui șervețel înmuiat aproape complet cu unt și legați acest șervețel astfel încât să dea budincii o formă rotunjită, iar la mijloc atașați cu un știft capătul unei frânghii linii lung Această frânghie va fi atașată de un inel de livre pentru a menține budinca nemișcată în timp ce fierbe - acesta este punctul esențial al întregii proceduri Apoi, pune budinca și greutatea într-o oală mare umplută cu apă clocotită, care trebuie ținută să fiarbă constant la foc moderat timp de patru ore și jumătate După acest timp, scoateți budinca de pe șervețel, Alexandr Duma așezându-l pe capacul tigaii, apoi folosiți un cuțit ascuțit pentru a-i ridica suprafața pentru a separa părțile care au devenit albe în timpul gătitului Acoperiți aceste părți cu un vas rotund, care este apoi răsturnat pentru a decora fundul budincii Acoperiți-l cu un platou și răsturnați budinca cu platoul Scoateți vasul care acoperă budinca, ornați budinca cu sos de vin spaniol și serviți imediat Sosul se prepara in felul urmator Se dizolvă gălbenușuri de ou într-o cratiță, se adaugă o jumătate de lingură de amidon, uncii de zahăr fin, puțin unt Isigny, puțină sare și căni de malaga Gatiti acest sos la foc moderat; de indata ce se ingroasa, se freca printr-o sita fina si se aseaza pe masa langa budinca BUCINĂ DE LA PARIS, numită BUDINDĂ DE LA BIROU DIPLOMAT Se toacă boabele de vanilie foarte fin, se zdrobesc împreună cu patru uncii de zahăr și se trece totul printr-o sită Toacă mărunt livre de grăsime de rinichi de vițel și jumătate de livre de măduvă de vită Adăugați o jumătate de livre de făină de orez la ei, diluați acest amestec într-o cratiță cu șapte gălbenușuri și două ouă, turnați jumătate de pahar de smântână și jumătate de pahar de maraschino italian adevărat, adăugați puțină sare fină, nucșoară rasă, uncii de fistic întregi, uncii de macaroane dulci tocate grosier, zahăr vanilat, o uncie de angelica tocată mărunt, de cireșe confiate bune tăiate în jumătate, picurând sirop, apoi mere appian, tocate foarte fin Amesteca totul bine, apoi pune budinca pe un servetel si finalizeaza procedura ca de obicei În timp ce se gătește, tăiați uncii de fistic fâșii (fiecare sămânță în bucăți) și, când budinca este împodobită și gata de servit, pudrați-o cu zahăr pudră, înțepați bucăți de fistic în el, ca aricii de bezea Pregătiți rapid pentru a servi și faceți sosul ca de obicei În loc de cireșe, puteți folosi același număr de boabe confiate de struguri necoapți, iar în loc de fistic întregi, uncii de citron confiat, tăiate în fâșii mici BUDINCA CU COACAZE ALB SI ROZ Luați livre de coacăze albe bine coapte și livre din aceeași coacăză coaptă boabe shii de coacăze roz Cu vârful unui stilou, curățați fructele de pădure, îndepărtați semințele și rulați coacăzele cu șase uncii de zahăr fin Continuați să faceți budinca ca mai sus (rețeta domnului de Courchan) BUDINCA DE CAPSUNI Curățați livre (sau mai multe) de căpșuni selectate, spălați-le bine, uscați-le cu un prosop de hârtie, apoi amestecați-le într-un bol ceramic cu șase uncii de zahăr fin și puneți-le pe budincă, care se prepară ca de obicei Terminați de gătit într-un mod cunoscut La fel se prepară budincile cu zmeură, prune, cireșe, caise BUDINCA DE MERE CU CREMA Tăiați mere ranet în sferturi, curățați-le de coajă, fierbeți-le într-o cratiță mare cu zahăr granulat și puțin unt cald Apoi preparați unul dintre tipurile de cremă de cofetărie, luând jumătate din cantitatea de produse (vezi articolul corespunzător) Se face un strat subtire de aluat pe fund, se intinde mere pe margini si pe mijloc, lasand o depresiune in centru pentru a o umple cu crema, se face si se termina budinca ca de obicei si in momentul servirii se acopera cu caise marmeladă, iar deasupra se presară macarooane zdrobite BUDINDĂ DE OREZ CU PORTOCALE Clătiți g de orez Carolina în mai multe schimburi de apă caldă și puneți-l în apă rece la foc Scurgeți orezul când vedeți că fierbe și fierbeți în continuare cu lapte, unt și zahăr pudră, unde radeți coaja de la două portocale dulci Când orezul se umflă și are o textură destul de fermă, adăugați g măduvă tocată mărunt, g struguri cu scorțișoară, jumătate din cantitatea de biscuiți cu migdale amare, g coajă de portocală confiată tăiată cubulețe, gălbenușuri, ouă întregi, jumătate de pahar de vodcă Andey si un praf de sare Se amestecă totul bine și se pune pe un șervețel uns cu unt Terminați budinca ca de obicei, dar fierbeți apa doar două ore în loc de patru Pune budinca pe un vas, presara g de macaroon zdrobite si serveste fara sos Strugurii Muscat pot fi înlocuiți cu scorțișoară; în loc de măduvă, puteți lua și unt cald, adăugându-i nucșoară Big Culinary Dictionary CABINET PUDDING (entreme engleză) Luați biscuiți mari sau bucăți de plăcintă cu savoia feliate Ungeți forma cu unt și puneți pe fund câteva stafide, din care se scot sâmburele, și tot atâtea struguri de coacăze, spălați și curățați; se adauga cateva bucatele de cedrau confiat, taiate cubulete mici Pune pe el un strat de biscuiți, un strat de fructe etc până se umple formularul Pregătiți o cremă englezească, puneți-o într-o formă pentru a se absorbi în biscuiți Pune budinca într-o baie de apă timp de o oră, se toarnă peste puțin jeleu de coacăze și se servește PUDING DE PÂINE, SAU PUDING DE PÂINE Se ia o farfurie adanca care poate fi pusa pe foc, se aseaza cu felii de paine unsa cu unt, stropite cu stafide de scortisoara bine spalate si curatate de coaja Se pun ouă într-un litru de lapte, se adaugă zahăr pudră și coaja de lămâie Turnați acest amestec peste felii de pâine, coaceți o jumătate de oră la cuptor la foc mic și serviți LOVI CU PUMNUL Punch-ul cu vodca, rom, kirsch, vinul nu este altceva decat una dintre lichiorurile la care se adauga zahar si felii de lamaie, nucsoara si scortisoara Apoi se pune pe foc, datorită căruia lichiorul capătă un gust grozav Vecinii noștri englezi sunt deosebit de pasionați de această băutură Acest lucru poate fi judecat din pumnul servit de comandantul-șef al forțelor britanice, Sir Edward Russell, la octombrie Acest pahar de pumn, cel mai extraordinar despre care s-a auzit vreodată, a fost pregătit într-un vast bazin de marmură din grădina casei sale, în care s-a turnat: patru butoaie de vodcă, opt butoaie de apă purificată, douăzeci și cinci de mii de lămâi, optzeci de litri de suc de lămâie, treisprezece chintale de zahăr Lisabona, cinci livre de nucșoară, trei sute biscuiți zdrobiți și, în final, un butoi mare de malaga Toate acestea au fost amestecate într-o piscină, peste care a fost construit un baldachin pentru a proteja împotriva ploii Din lemn de trandafir s-a construit o barcuță, în care plutea pe pumn un cabanier îmbrăcat elegant, care aparținea marinei, turnând pumn celor prezenți, care numărau peste șase mii de oameni Această băutură se bea fierbinte și timp de mulți ani, un pahar de punch arzător a fost servit invariabil ultimul în Anglia la fiecare masă bine organizată Această băutură întărește perfect forțele și este foarte plăcută la gust Ajută foarte mult cu oboseala extremă pentru încălzire, pe vreme umedă, rece și ploioasă Puteți bea multe pahare de punch fără teamă de a vă răni Conform Dicționarului lui Treve, pumnul era cunoscut în drept pumn bun Toida a constat dintr-o jumătate de litru de vodcă amestecată împreună, o halbă de limonada și o liră de zahăr brut La ei li s-a adăugat pudră de nucșoară și biscuiți de mare prăjiți și zdrobiți Dar această băutură era cunoscută doar de marinarii flotei comerciale Iată, după părerea noastră, cea mai bună rețetă de punch franțuzesc: Se toarnă o sticlă de rom vechi jamaican într-un bol, se toarnă livre de zahăr regal zdrobit, se dă foc și se amestecă zahărul cu o spatulă, astfel încât să se caramelizeze, arzând cu romul Când volumul lichidului se reduce cu / , se toarnă în același vas și se amestecă cu rom dulce halbe de ceai suchon, care ar trebui să fiarbă, se adaugă sucul de la opt lămâi coapte și douăsprezece portocale La urma urmei, adăugați un sfert de halbă de nuci blanc de la Batavia și serviți cu acest punch, care ar trebui să fie foarte Și Alexandr Duma ryachim, un coș cu vafe, macaroane sau orice alt produs de patiserie uscată din aluat subțire PUNCHE DUPUY Luați un ananas și tăiați-l în felii subțiri, stropiți-le cu zahăr dulce măcinat foarte fin, turnați peste totul cu o sticlă de vin vechi Silleri alb, nespumant, o sticlă de kirsch adevărat din Pădurea Neagră, dacă nu este disponibil, atunci venerabil coniac sau rom vechi american, dă foc ușor și bea foarte fierbinte A doua zi, nu te teme că nu vei fi crezut dacă spui că ai băut un punch, pe care nu l-ai gustat niciodată, care nu se servește nicăieri, decât în saloanele privilegiate ale adevăratelor noastre vedete gastronomice Cu punch se prepară și creme, jeleuri, biscuiți, marțipan, șerbeturi etc (vezi articolele conexe) PUPETON Un tip de plăcintă făcută cu carne tocată sau pește PUPETON FAT Se ia pulpa de vitel, maduva de vita, untura spalata, se toaca marunt totul impreuna, cu ciuperci, patrunjel, ceapa verde si pesmet, se umezeste cu zeama buna de carne si doua oua crude Faceți un pupéton căptușind forma cu felii de untură Puneți umplutura peste ele, deasupra - porumbei sau pui, pasivați într-un dressing de făină închisă la culoare Acoperiți pasărea cu restul de umplutură, închideți matrița și coaceți astfel încât focul să ardă de sus și de jos Când pupétonul este copt, răsturnați-l pe un platou și serviți fierbinte ALTA PUPETON SCURT Se toaca marunt carnea de vitel, dupa ce i-am indepartat peliculele si nervii, alaturi de bacon si grasime de vita, patrunjel, ceapa tartara, ciuperci Adăugați sare, piper, ierburi și condimente Se pune putin pesmet cu smantana sau lapte intr-o cratita, se fierbe pe aragaz ca la smantana, se adauga acolo galbenusuri crude, se lasa sa se raceasca si se pun intr-un godivo impreuna cu patru-cinci galbenusuri crude, se piseaza bine aceasta umplutura si se piseaza într-un mortar Acoperiți fundul formei rotunde cu felii de slănină, puneți deasupra carnea tocată și nivelați cu vârful unui cuțit înmuiat într-un ou bătut Treceți porumbeii mici într-o cratiță cu o cantitate mică de untură topită, un buchet amestecat, o ceapă cu un cuișor înfipt, faguri de cocos, gușă de vițel, ciuperci și trufe, tăiate felii Se umezeste cu zeama de carne si se lasa sa fiarba la foc mic Apoi îndepărtați grăsimea, adăugați sos de vițel și șuncă pentru a se îngroșa, câțiva muguri de sparanghel și, dacă sezonul o permite, câteva anghinare; lasa sa se raceasca Cand s-a racit tocanita, puneti porumbeii impreuna cu garnitura, puneti-i intr-o forma, acoperiti ANCIENNE MAISON HAUTOY GLEIZE CHAUOROINIER SPECIALITtâ DE BATTERIE DE CUISIN'E GOP! MAISOXS IHU'RGEOISES" II TEIL RESTAIRATEIRS cei cu carnea tocată rămasă se nivelează blatul și se unge cu ou bătut Întoarceți bucățile de slănină așezate deasupra în jurul pereților formei, închideți și coaceți la cuptor cu foc de jos și de sus Când este copt, răsturnați pe un platou de servire, turnați deasupra sos subțire de vițel și șuncă Ornați cu pui marinat cu busuioc și porumbei, dacă doriți, și serviți fierbinte ca antre La fel se fac marionetele cu prepelite, potârnichi, porumbei, fulgi de ovaz etc; singura diferență este tocana, care se pune în pupéton Big Culinary Dictionary ȘI PUPETON CU SANGE Scoatem oasele de la doi iepuri si un iepure, le tocam marunt si le tocam adaugand o bucata de sunca, ciuperci, trufe, patrunjel, tartru, piper, sare, condimente, putin busuioc si sau galbenusuri crude Apoi ucide trei sau patru porumbei mici, salvează-le sângele și toarnă în el suc de lămâie pentru a nu se închega Pregătiți tocanita de porumbei așa cum este descris în articolul anterior, iar pentru îngroșare adăugați sosul de vițel și șuncă și sângele de porumbei, care se diluează cu două gălbenușuri de ou Pune bucăți foarte mici de slănină împreună cu iepurele și prepară ceva ca un aluat Tapetați vasul de plăcintă cu felii de slănină, puneți tocana de porumbei pe fund, iar în jurul ei - umplutura pe care ați pregătit-o Închideți totul și coaceți ca mai sus Când poupétonul este copt, răsturnați-l pe un platou de servire, ornat cu felii de șuncă și turnați peste sucul de șuncă POSTUL PUPETON Curatati solzii a doi-trei crapi, indepartati pielea de pe ei, scoateti oasele si faceti o umplutura din pulpa crapului, adaugand anghila, ciupercile, patrunjel, ceapa tatar, sare, piper, putin busuioc si nucsoara la el Zdrobiți o duzină de semințe de coriandru și - cuișoare într-un mojar și adăugați acolo carnea tocată Se amestecă totul bine și se pisează într-un mojar, se pune cantitatea potrivită de unt, se adaugă puțină pâine pesmet, fiert ușor în lapte sau smântână, amestecat cu trei-patru gălbenușuri crude Lasam totul sa se ingroase impreuna si lasam carnea tocata la racit În acest timp, pregătiți o tocană din lapte de crap bine spălat Pentru a se îngroșa, adăugați sos de languste și lăsați să se răcească Ungeți fundul vasului de plăcintă cu unt, întindeți hârtie pe acesta și puneți carnea tocată pregătită pe fund și de-a lungul marginilor formei Se pune tocanita de lapte in mijloc, se acopera cu restul de carne tocata, se niveleaza cu un ou batut, se toarna putin unt topit, se coace la cuptor, asa cum am mentionat mai sus Întoarceți poupétonul, faceți o gaură în mijloc și puneți în el sosul de languste GRÂU Iată ce are de spus domnul Olanier despre această plantă cea mai comună și cea mai bună din existență: "Grâul, a cărui origine se pierde aproape în același loc în care se pierde originea lumii, este cea mai prețioasă plantă dintre toate cunoscute Egiptenii l-au făcut pe Osiris zeu pentru că el i-a învățat agricultura, ceea ce a adus aceleași rezultate în toate colțurile pământului În Orient, grâul creștea natural în Babilon Se crede că aceleași locuri sunt leagănul civilizației Astăzi, doar câteva popoare mănâncă exclusiv fructe, majoritatea sunt cei care cultivă cereale Curmalele și smochinele mai servesc ca hrană pentru egipteni și perși, dar numai pentru cei săraci, iar grâul este baza alimentației Rădăcina sa este formată din fibre ramificate, tulpina se ridică la o înălțime de patru sau cinci picioare și formează tuburi mai mult sau mai puțin groase, pe care noduri sunt amplasate în locuri diferite, dând rezistență tulpinii În vârful tulpinii sunt spice lungi, în care apar flori, formate din stamine, alternând cu granule ovale, moi la ambele capete, convexe pe o parte și striate pe cealaltă Boabele coapte sunt de culoare galbenă și umplute cu o substanță făinoasă albă, care constă din gluten și amidon și este folosită pentru a face pâine Franța este foarte bogată în grâu de diferite soiuri; grâul deosebit de bun se cultivă în localitățile Bos, Brie, Illes-et-Vilen, Vexin Anticii țineau sărbători în cinstea agriculturii, dar niciuna dintre ele nu se compară cu cea care a fost sărbătorită anual în China din timpuri imemoriale Împăratul însuși, înconjurat de prinți și de curtenii săi de rang înalt, precum și de cei mai respectați fermieri, face prima brazdă, cultivă pământul și seamănă cele cinci culturi cele mai necesare vieții: grâu, orez, fasole și două tipuri de mei Această sărbătoare se ține în fiecare an odată cu sosirea primăverii la Beijing și în tot imperiul Acolo profesia de fermier este mai onorabilă decât cea de negustor GODELE Un tip de patiserie savuroasă făcută pentru păsări și copii, mai degrabă decât pentru adulți Pregătiți aluatul fără aluat Se va ridica suficient până se va potrivi Se tine la cald aproximativ de minute g faina, g sare, g oua si g unt Se amestecă totul și se frământă în trei pași Adăugați drojdia în bucăți mici și amestecați din nou de șase ori Înfășurați aluatul într-un prosop sau șervețel și lăsați până a doua zi, când trebuie tăiat în bucăți de dimensiunea pe care doriți să aveți gogoși Aceste bucăți se aruncă în apă clocotită, care se scoate de pe foc și se oprește din fierbere Apa de la gogoși trebuie lăsată să se scurgă, iar gogoșile trebuie transferate în apă dulce pe măsură ce plutesc Asigurați-vă că uscați gogoșile și le coaceți în cuptor Alexandr Duma PUR Piureurile făcute din produse făinoase sau de altă natură au două întrebuințări distincte: pot fi folosite singure ca entremet și servite între fripturi, sau servesc ca garnitură sau bază pentru o friptură sau un antre servit cu sau înainte de supă Piureurile diferă de sosuri prin consistența și densitatea lor mai densă PIURE DE CARTOFI Cartofii se curăță bine, se spală, se toacă mărunt și se pun într-o cratiță, se toarnă un pahar cu apă, se adaugă puțin unt, sare și nucșoară Se fierbe o jumatate de ora ca sa arda focul de sus si de jos, apoi se paseaza cu o lingura de lemn, se pune din nou pe foc, se reduce si se adauga o bucata buna de unt si putin zahar pudra SOS DE MERE Faceți marmeladă de mere fără zahăr Adăugați puțină sare și suc de la friptură fără a îndepărta grăsimea Serviți sub o bucată pătrată de carne de porc proaspătă, friptă la scuipat, carne de pasăre friptă sau budincă neagră la grătar PUREE DE CEAPĂ Curățați aproximativ de cepe, despărțiți coada și fundul, tăiați felii, căliți cu unt, sare și piper, lăsați să se rumenească ușor Se umezește cu bulion tare cu puțină zeamă de carne, se fierbe, se freacă ceapa printr-o sită rară, folosind un mâner de linguriță și se amestecă puțin zahăr caramelizat cu ea Dacă vreți să obțineți un piure de subise alb, nu lăsați ceapa să se rumenească, turnați peste cu suc ușor de carne, adăugați un pahar de vin alb și jumătate de litru de smântână, fierbeți la foc iute și frecați printr-o sită PUREE DE CASTANE Scoatem prima și a doua coajă de pe castanele prăjite, le căliți într-o cratiță cu puțin unt Se toarnă niște bulion și un pahar de vin alb Se zdrobesc castanele, ținând tigaia la foc mic, se pisează într-un mojar și se pasează printr-o sită Se fierbe o jumătate de duzină de cârnați separat, se adaugă sucul și grăsimea de la cârnați în piureul de castane și se servește piureul cu cârnați Cârnații pot fi înlocuiți cu chifteluțe PUREE DE MCRUS Se toacă mărunt măcrișul, salata verde și căpățânile de cervil, se pun într-o cratiță și se prăjesc la foc mare cu o bucată bună de unt Big Culinary Dictionary Când măcrișul se dizolvă, se toarnă cu bulion, se fierbe, se freacă printr-o sită, se adaugă suc de carne sau sos în piure, se pun gălbenușuri să se îngroașe și se ține pe foc fără să fiarbă PUR DIN PATRU RĂDĂCINI Luați câțiva morcovi, ceapă, napi, una sau două rădăcini de păstârnac, tăiați în felii subțiri și puneți într-o cratiță Adăugați o bucată de unt, umeziți cu bulion și gătiți, amestecând continuu, până când legumele încep să se destrame Continuați să gătiți pentru un total de - ore, îndepărtați legumele, strecurați printr-o strecurătoare de păr sau o strecurătoare cu orificii fine, adăugând din când în când puțin bulion; se intoarce in cratita, se adauga sucul de carne sau sosul de la prajit sau bulionul concentrat de carne, putin sirop maro deschis caramelizat si se serveste ca entremet sau ca garnitura PIURE DE MĂZARE Fierbeți mazărea în apă, adăugând sare, sau cepe, pătrunjelul și ceapa verde Se pasează într-o strecurătoare cu găuri mici, turnând deasupra din când în când puțin bulion Se adauga o bucata de unt si se fierbe Dacă doriți să faceți acest piure rapid, umeziți-l cu bulion tare de carne Dacă se prepară slab, atunci se umezește cu lapte sau apă Piureul de linte, fasole albă sau roșie și toate celelalte legume uscate sau leguminoase se face în același mod SOS-PIUREE DE ROSII Luați o duzină de roșii, tăiate în jumătate, scoateți semințele, puneți-le într-o cratiță Adăugați sos mirepoix picant, buchetul amestecat de ierburi condimentate cu usturoi verde, bucăți de untură, turnați un polonic de bulion tare de carne, un pahar de vin alb, pahare de coniac, acoperiți cu hârtie și gătiți timp de o oră Se sterge printr-o sita, se pune din nou pe foc Treceți pe marginea aragazului și îndepărtați grăsimea, nivelați suprafața și aduceți la dispoziție într-o baie de apă (rețetă Vuymot) PUREE DE MELLI Curățați și clătiți ciupercile, puneți-le la fiert, tăiați mărunt și puneți-le într-o cratiță Se adauga o bucata de unt si zeama de lamaie, se lasa sa se rumeneasca, se toarna sucul de carne si se reduce PUREE DE PĂSĂRE Scoateți pielea de la păsările prăjite, scoateți oasele, tăiați mărunt carnea și măcinați-o într-un mojar Puneți carnea, bătută într-un mojar, într-o cratiță, turnați bulionul tare de carne și sosul de vițel, adăugați sare și piper Se fierbe, se evaporă și se freacă printr-o sită PURE DIN JOC Prăjiți trei potârnichi sau becașe pe scuipă, tăiați în bucăți, puneți pielea și oasele într-o cratiță, turnați vin alb uscat, adăugați eșalotă și o frunză de dafin Reduceți la / și turnați puțin sos spaniol și sos de carne amestecat cu bulion puternic uscat, reduceți din nou, îndepărtați grăsimea, ștergeți sosul rezultat printr-o sită Apoi pisați carnea vânatului dvs într-un mojar, puneți-o în sos și amestecați-o cu ea, frecați-o printr-o sită, puneți-o la foc mic și gătiți fără a lăsa să fiarbă PUREE PROVENCALA Curățați câteva ceapă, tocați și căleți pe foc fără a lăsa culoarea să se schimbe mult Adăugați linguri de sos catifelat, un litru de smântână și puțin zahăr pudră Se fierbe piureul la foc mare cu amestecare continua, se lasa sa se ingroase si se freaca printr-o sita Daca nu ai un sos catifelat il poti inlocui cu o lingura de faina amestecata cu putina smantana, sare si piper si termina piureul ca mai sus PUREE DE HOMUS Luați un homar foarte proaspăt, rupeți-l și scoateți carnea albă din coadă și labe Tăiați carnea cubulețe mici, frecați restul de carne și caviarul rămas în coajă cu unt bun, ștergeți printr-o sită Ce a trecut prin sită se amestecă cu restul de carne de homar și cu carnea tocată obținută din aceasta, caviarul și laptele și se fierbe pe baie de apă (Alte rețete de piure sunt tratate în articole: Napi, morcovi, vinete, ciuperci, languste, stridii și ficat de raie ) RAVIGOT Acesta este numele unui sos picant, care include cervil și tarhon tocate mărunt Acolo se adauga frunze de burnet, ceapa tartara, sare, piper si patru condimente (piper, cuisoare, nucsoara si ghimbir) Totul se încălzește împreună într-o tigaie de ceramică cu sos de vițel înăbușit, oțet, unt proaspăt Se amestecă bine, astfel încât sosul să se îngroașă și toate componentele sale să se amestece bine între ele RAVIGOT CU ULEI VEGETAL Ierburile se toacă mărunt ca mai sus, apoi se pun, împreună cu ulei vegetal, oțet, sare și piper gros, în bulionul rece de vită Amesteca acest sos mult timp pentru ca toate ingredientele sa se amestece bine si sosul sa se ingroase RAVIGOTH VERDE Luați cantități egale de cervil, burnet și tarhon, niște eșalote, pătrunjel și două feluri de creson Se albesc totul la foc foarte iute, apoi se racesc ierburile cu apa rece, se stoarce si se macina intr-un mojar, adaugand putin sos german rece Când obțineți ceva ca o pastă, frecați-o printr-o sită cu o lingură de lemn Folosește acest rawi goth verde pentru a face lié-zone, sosuri și tocane RAVIOLI Un preparat italian excelent Iată cum se gătește la Genova Luați o liră de făină, așezați-o pe o masă sau o masă foarte orizontală și adăugați trei ouă proaspete Începeți prin a turna sare în mijlocul făinii, turnați puțină apă și spargeți ouăle, amestecând continuu până când obțineți aluat rece și neted După aceea, întindeți-l cu un sucitor cât mai lung posibil pentru a face un strat de aluat gros cât hârtia Presara cat mai putina faina Pregătiți în prealabil carnea tocată și puneți pe acest aluat bucățele mici de aceeași dimensiune Umeziți aluatul, împăturiți-l în jumătate pentru a face un plic Strângeți-l pe margini, astfel încât cele două bucăți de aluat să se lipească Tăiați în pătrate de un inch și, pe măsură ce le obțineți, așezați-le pe foi de copt sau pe capace de oale Inainte de servire, se fierb ravioli intr-o supa tare de carne Cand se ridica toate la suprafata si bulionul fierbe minute, se scot ravioli, se lasa sa se scurga, se toarna in papa un polonic de bulion tare de carne, se pun pe fund ravioli, parmezan ras, untul topit si zeama de carne deasupra, si toarna sucul de carne in ravioli plutiti putin Servește acest fel de mâncare cât mai fierbinte Carnea tocată pe care o folosiți pentru acest fel de mâncare este făcută din quenelles de vânat la care se adaugă puțin parmezan ras, puțin burraj albit și tocat mărunt, lapte fiert și brânză din smântână Se amestecă totul bine, se adaugă puțină nucșoară și scorțișoară, precum și două gălbenușuri de ou și nu uita să adaugi boabe de piper Ravioli pot fi, de asemenea, albiți și fierți în același bulion folosit pentru a face supa de țestoasă In acest caz se servesc in acest bulion, iar langa supa se pune parmezan ras Alexandr Duma RAGU* Tocănițele au fost cele care au alcătuit gloria vechii bucătării franceze și tocănițele au fost principalul dezavantaj al bucătăriilor tuturor celorlalte țări, și în special al Angliei Nicio alta bucatarie in afara de a noastra nu va atinge culmile pana la care au ajuns sosurile noastre savuroase, nu vor atinge niciodata subtilitatea pe care o au tocanita noastra de carne alba cu sos alb si puii nostri Așa că poți călători în jurul lumii și să nu găsești un bucătar, fie el un cordon rouge sau un cordon bleu (panglică roșie și panglică albastră, care sunt cele mai înalte etape ale artei culinare), care să gătească pentru tine o astfel de omletă la fel de simplu mama gătește familii pentru cina pentru soțul și copiii ei În primul rând, câteva cuvinte despre tocană de salpicon Tocanita Salpicon este formata din diverse tipuri de carne si legume Aceasta include cimbru de vițel (carne dulce), trufe, ciuperci, fund de anghinare și așa mai departe Dar pentru ca aceste tocanite sa fie de calitate, este necesar ca carnea, care roiul pe care îl folosești și îl pui în proporții egale, gătit separat, la fel ca și legumele, astfel încât aceste componente ale tocanei să fie prezente în el în același stadiu de pregătire, în funcție de calitatea lor Tocană SALPICON REGULARE Se compune din carne dulce de vitel, foie gras gras sau semigras, sunca, ciuperci si trufe, daca sezonul o permite Tăiați toate aceste componente în bucăți mici de aceeași grosime Înainte de a servi, ar trebui să aveți sos spaniol bine gătit în cantitatea de care aveți nevoie cantitatea ta de carne și legume Punem aceste ingrediente in sos si punem pe foc, amestecam, fara sa fiarba După aceea, serviți la masă Aceeași tocană de salpicon se face cu quenelles sau chiftele, cu carne albă de pasăre prăjită la frigărui, cu piepteni de cocoș și fund de anghinare Totul depinde de ceea ce ai la dispoziție și de perioada anului CARNE DULCE DE VITEL RAGU Pregătiți una sau două glande timus de vițel Cand iese tot sangele din ele, le punem la fiert, le punem intr-o cratita, adaugam morcovi, cepe, cateva garnituri de vitel, o legatura de patrunjel si o ceapa tatar Adăugați sare, piper Puneți carnea dulce de vițel într-o cratiță, acoperiți cu un strat subțire de untură deasupra, turnați una sau două linguri de bulion de carne pentru a nu acoperi complet conținutul cratiței Acoperiți cu un cerc de hârtie unsă cu ulei și puneți pe foc Apoi mutați-l pe arzător și acoperiți cu cărbuni încinși deasupra, astfel încât cărbunii încinși să fie atât dedesubt, cât și deasupra tigaii Încercați să nu fierbeți prea mult Cand totul este bine fiert, scoatem din sos carnea dulce de vitel Dacă nu aveți sos, ștergeți lichidul de gătit în tigaie printr-o sită Dacă vrei să-ți gătești preparatul în sos alb, atunci ia o bucată de unt cântărind aproximativ un kilogram, tavalează-l în puțină făină și adaugă câteva ciuperci Toate acestea se pun in sos, se dau la fiert, se fierbe putin si se indeparteaza grasimea Adăugați câteva anghinare dacă doriți După aceea, tăiați-vă carnea dulce de vițel în felii, puneți în acest sos și nu lăsați la fiert, doar încălziți Cand este momentul sa le serviti, pregatiti un lezon din doua galbenusuri, putin patrunjel tocat foarte marunt, si zeama de lamaie daca nu aveti suc de struguri verzi Iată cum se îngroașă acest sos Spargeți mai întâi ouă, îndepărtați gălbenușurile fără a le deteriora sau a lăsa urme de alb sau germen pe ele Se zdrobesc gălbenușurile cu o lingură, se diluează într-o cantitate mică de apă și bulion Apoi, când tocănița ta ajunge la fierbere, mutați-o pe marginea aragazului, luați mânerul oalei într-o mână, turnați încet tocănița în tocană și amestecați treptat cu cealaltă mână Pune cratita pe foc, amesteca din nou si nu lasa niciodata sa fiarba O dată Big Culinary Dictionary adăugați o bucată mică de unt pentru a vă menține sosul fraged, apoi adăugați suc de lămâie sau puțin suc de struguri verzi pentru ca sosul să nu fie nici prea gros, nici prea subțire și serviți Piepteni de cocos si ragu de rinichi cu sos de ciuperci Când scoicile sunt bine fierte în sosul alb împreună cu rinichii, puneți cantitatea potrivită de sos catifelat fiert în tigaie dacă aveți de gând să gătiți tocana în sos alb, sau sos spaniol fiert dacă aveți de gând să gătiți tocană în sos închis Adăugați niște bulion de vită dacă sosul este prea gros Se lasa sa fiarba la foc mic aproximativ un sfert de ora Cu putin timp inainte de servire adaugam rinichii, cateva cimpine, care se fierb separat, fundul de anghinare si trufe, daca se doreste Dacă tocanita este gătită într-un sos alb, adăugați ingredientele care au fost indicate în rețeta anterioară pentru a o îngroșa, iar dacă gătiți tocanita într-un sos închis, atunci folosiți aceleași tehnici descrise în același articol RAGU DIN LAPTE DE CRAP Luați lapte de la douăzeci și patru de pești, îndepărtați peliculele, puneți în apă rece curată și înmuiați timp de o jumătate de oră Apoi schimbați apa și puneți-o pe marginea aragazului, înmuiați-o până când laptele devine alb Se ia o altă cratiță, se fierbe în ea puțină apă sărată, se lasă să se scurgă laptele și se pun în această apă Se aduce la fierbere, se ia de pe foc Adăugați în oală linguri de sos italian alb sau închis la culoare, puneți laptele în el, lăsați să fiarbă o dată sau de două ori, îndepărtați grăsimea, adăugați sucul de la o lămâie și serviți ca tocană de lapte fie într-o cratiță de argint, fie în o matriță de patiserie, sau cu un vol-au-vent RAGU DIN LIMBAJE CRAP Înmuiați o sută de limbi de crap în apă, albiți-le ca laptele de crap Sosul pentru limbi se prepară în același mod ca și sosul pentru lapte, iar preparatul arată la fel RAGU DE ȚELINĂ (Rețeta Dr Rock) Fierbeți țelina tocată mărunt precum cicoarea și spanacul, adăugați piper, sare și nucșoară Se pune intr-un bulion bun si se serveste cu crutoane prajite pana se rumenesc Dacă sunteți gurmand, puteți pune chiar și niște fulgi de ovăz deasupra sau câteva bucăți de file din potârnichi roșii Încercați acest fel de mâncare, dragi colegi gurmanzi, și veți fi mulțumiți GRUPE DE ROSII Umplute DUPA RETETA LUI GRIMAU Scoateți semințele din roșii, umpleți-le cu carne tocată pentru cârnați, la care adăugați usturoi, pătrunjel, ceapă și tarhon Se fierbe intr-o tava de tort, introducand la cuptor, unde arde focul de sus si de jos În zilele noastre, carnea tocată pentru cârnați este înlocuită de bunăvoie cu alte tipuri de carne tocată, iar vasul este presărat cu pesmet Acest entremet este servit direct într-o formă de prăjitură și acoperit cu suc de lămâie INFORMAȚII GENERALE DESPRE Trufe (clasice culinare, soiuri, rețete de elită) Trufa ocupă primul loc în rândul "misterului" Ciuperca Caesar - această ciupercă a regilor (Fungus Caesareus), așa cum o numeau botanicii noștri antici - vine numai după trufă Ni se spunea că trufele sunt greu de digerat Nimic de genul, dimpotrivă, favorizează activitatea stomacului și își datorează ușurința de digestie moleculelor sale ușor stimulatoare, doar trufa trebuie folosită cu moderație El Alexandr Duma foarte hrănitoare, redă forța și încălzește temperamentele reci Carnea, legumele, peștele și alte alimente, oricare ar fi acestea, devin mai ușoare pentru stomac atunci când se adaugă trufe Cu toate acestea, au existat mai mulți autori al căror palat nu a putut niciodată să învețe să savureze acești tuberculi magnifici Ele "reproșează" trufelor că perturbă digestia, provoacă insomnie și predispun la apoplexie și boli nervoase Ne-am consultat cu un număr mare de iubitori de trufe, unii dintre ei bătrâni, alții tineri Toți, și aceasta a fost opinia lor generală, admiră efectele benefice ale trufelor asupra oamenilor Unul dintre acești amatori, un bărbat de vârstă mijlocie, foarte duhovnic și cu un caracter bun și amabil, ca toți adevărații gurmanzi, îmi spunea în urmă cu câteva zile: "Când mănânc trufe, devin mai vesel și mai vioi În interior, simt o căldură blândă, plăcută, mai ales în vene, iar această căldură este transferată foarte repede în capul meu Gândurile mele devin mai clare și mai ușoare Dacă mi se cere, pot crea pe loc poezii pentru poeți bogați Compun discursuri pentru niște cărturari neliniștiți, pentru deputați leneși Și apoi adorm, digestia nu este dificilă, somnul este calm Nu pot fi de acord cu ceea ce spun ei despre unele dintre proprietățile acestor ciuperci Cu toate acestea, cine nu cunoaște trufa și aroma ei incomparabilă Este un produs al naturii, care era mai apreciat de popoarele antice? Romanii l-au iubit cu pasiune și au comandat din Africa "Libean", exclamă Juvenal, "descămați-vă taurii, păstrați-vă recolta, dar trimiteți-ne trufe" Astăzi domnește trufa, dar nu mai la mesele mici, ci la banchetele solemne, la mesele ministeriale Redă puterea brațelor și picioarelor, revigorează sângele ușor înghețat, dă curaj și înalță spiritul Cât de des o tocană magnifică cu trufe a învins rezistența, a distrus îndoielile! Cine poate rezista puterii acestui fel de mâncare, care are un gust atât de delicios și o aromă atât de îmbătătoare? Trăiască trufele din Perigord! Cum mirosul lor fermecător mângâie, încântă, mulțumește terminațiile nervoase ale gurii noastre! Uită-te la acest judecător gurmand care savurează molecule de trufe parfumate de la Sarlat? Se poate spune că stă la masa zeilor, cu ochii arzând de plăcere exprimă plăcerea inexprimabilă a stomacului său, iar această satisfacție interioară oferă cu siguranță o digestie excelentă! "Dar", ne va spune cineva, "medicii condamnă folosirea trufelor" Da, dar au interzis atât ceaiul, cât și cafeaua Pentru câțiva oameni care au prost gust și o dispoziție mohorâtă, câți gurmanzi și gurmanzi sunt printre ucenicii lui Esculapius! Numele lor se aliniază de la Barthes la Brousset Aici toți sunt de acord unul cu celălalt, toate sistemele se schimbă și toate sectele care iubesc și mâncarea bună se apropie una de cealaltă Iată minunile tale, dragostea binefăcătoare pentru mâncare delicioasă Convingi, inspiri, iar când vrei, doctorii care stau în jurul uneia dintre mesele încărcate cu preparate delicioase devin eclectici! Trufa decorează totul mu el atinge Ca să nu mai vorbim de cele mai rafinate preparate, cărora le conferă un farmec nou, pot apărea cu succes cele mai simple produse, obișnuite, dar saturate de miros de trufe pe cele mai rafinate mese Eu aparțin epocii când trufele erau mai în vogă Se spune că Bourbonii, care aparțineau celei mai vechi ramuri a acestei dinastii, stăpâneau cu trufe Au fost două prințese ale teatrelor care au apreciat în mod deosebit acești tuberculi demni de tot respectul Vorbim despre Mademoiselle Georges și Mademoiselle Mars În fiecare seară, când aceste doamne participau la spectacole, și mai ales la momentul principalelor lor succese, au oferit o cină pentru niște oameni apropiați S-au întors de la teatru împreună cu curtezanele sălii teatrului, cutia teatrului și au găsit curtezane domestice acasă Mademoiselle Georges a mâncat trufe la fel Mademo Big Culinary Dictionary azel mars era treaba bucătarului ei, care avea deplină libertate de acțiune aici Dar Agrippina, o femeie plină de senzualitate, nu a avut senzații din cauza trufelor, de care era capabilă De îndată ce mademoiselle Georges a intrat în casă, i s-a adus apă parfumată într-un vas din cea mai fină porțelan, în care se spăla pe mâini Apoi i s-au servit trufe, care fuseseră deja spălate de două-trei ori într-o farfurie separată și uscate De asemenea, i s-a servit pe o farfurie separată o furculiță mică de argint aurit și un cuțit mic cu mâner de sidef și lamă de oțel Toida Agrippina, cu mâna, creată după modelul antic, cu degetele ei de marmură cu unghii roz, a început foarte îndemânatic să curețe tuberculul negru, care a devenit ornament în mâinile ei Apoi l-a tăiat în felii subțiri ca hârtie, a presărat boabe de piper deasupra, a adăugat doar câțiva atomi de ardei iute iute și a stropit bucățile de trufe cu ulei de ceapă albă sau ulei de Aix verde Apoi îi dădu salatierul unuia dintre servitorii ei, care amestecă salata pregătită de stăpâna casei în ea Restul cinei a constat, după anotimp, dintr-o friptură de vânat, sau pulard adus din Bresse sau Mance, sau curcan fraged de la Bourges Apoi a venit rândul salatei, pentru care această cină a fost doar un prolog Este greu de imaginat mirosul pe care l-a căpătat trufa cu acest sos simplu cu ulei și piper Această salată a fost mâncată cu mare poftă dintr-un bol de salată, așa cum a făcut toată lumea cu cea mai obișnuită salată Cea de la Mademoiselle Mars a fost mult mai complicată, dar în pregătirea salatei nu au fost suficiente mâini frumoase și unghii roz și mai ales nepăsarea și ușurința adorabilei Agrippine Cea mai veche rețetă de trufe pe care o putem oferi cititorilor noștri, o găsim la Apicius RAGU DE TRUFE DUPA RETETA APICIUM Mai întâi fierbeți trufele în apă, puneți-le pe o frigărui și întoarceți-le înaintea focului de cinci-șase ori Stropiți cu ulei, suc de lămâie, miere și stropiți cu piper Cand sosul fierbe adaugam vin si ouale pentru a se ingrosa RAGU DE TRUFĂ LA ȘAMPANIE Clătiți trufele de câteva ori în apă caldă, frecați-le cu o perie și puneți-le într-o cratiță, pe al cărui fund sunt așezate felii de untură Adăugați sare, o frunză de dafin, o sticlă de șampanie, închideți ermetic oala și fierbeți o jumătate de oră Serviți trufele pe un șervețel Monsieur Baron Thiry, venerabilul gurmand, sugerează înlocuirea șampaniei cu vin de Collioure, în timp ce Monsieur Bignon, o altă autoritate în domeniu, preferă Madeira sau sherry Deoarece vei mânca trufe pe șervețel de mai multe ori în viață, poți încerca aceste trei vinuri unul după altul Dar dacă vrei să păstrezi trufele aroma naturală fără să adaugi nimic, atunci înfășoară-le rând pe rând în hârtie unsă cu ulei și fierbe-le într-o strecurătoare peste apă clocotită Toate aceste delicii au voie să prefere trufele coapte în cenușă Înfășurați-le în hârtie unsă cu ulei și mâncați-le cu unt de la Isigny Tocană cu trufe Luați o livre de trufe, în funcție de nevoile dvs Dacă îți cumperi singur trufe, alege cât mai rotunde Strângeți-le cu mâna, astfel încât atunci când le strângeți cu forță medie, să simți rezistență Nu trebuie să fie prea moi sau apoase Miroși-le pentru a aprecia mirosul Dacă gustul seamănă cu cel al brânzei, atunci nu luați astfel de trufe După ce ai confirmat calitatea înaltă a trufelor tale, pune-le în apă proaspătă, rece Trufele care plutesc în vârf sunt mai rele decât cele care rămân în partea de jos Luați o perie mică, frecați-le pentru a îndepărta tot pământul și transferați-le într-un alt vas umplut cu apă curată, nu fierbinte, pentru că își vor pierde aroma de la apa fierbinte Frecați-le din nou cu o perie și folosiți vârful unui cuțit pentru a îndepărta pământul din toate adânciturile și circumvoluțiile de pe suprafața trufelor Dacă în ele sunt niște bețe, atunci scoateți-le: spun asta pentru că uneori unii negustori, dorind să facă o trufă mare din mai multe mici, le leagă între ele cu ajutorul unor astfel de bețe După ce ai făcut toate acestea, clătește din nou trufele într-o a treia apă, uneori chiar mai mult, pentru ca apa să rămână curată până la urmă De obicei cele mai bune trufe se pastreaza intregi, pentru a fi servite pe servetel sau in crus-tads Alte ciuperci se taie cubulete sau felii pentru a face sosul de trufe, despre care va povestesc acum TRUFĂ SPANIOLĂ RAGU Luați o mână sau mai multe trufe, în funcție de situație, tăiați-le felii sau cuburi, așa cum este descris în articolul anterior Pune-le intr-o cratita la foc mic, adaugandu-le o bucata de unt Lăsați trufele să-și elibereze sucul, apoi turnați peste ele o jumătate de pahar de vin alb și adăugați două linguri de sos spaniol redus Păstrați trufele la foc mic până sunt fierte, îndepărtați grăsimea din sos și adăugați o bucată mică de unt Asigurați-vă că trufele sunt bine saturate cu acest ulei: pentru aceasta trebuie fie să le soțiți, fie să le amestecați în ulei Doar nu adăugați lămâie, vă va priva sosul de catifelat TRUFĂ ITALIANĂ RAGU Tăiați trufele subțiri ca în cazul precedent, luând cantitatea pe care o considerați necesară Adaugati untul, lasati trufele sa dea zeama, asa cum este descris in reteta precedenta Adaugam niste salote si patrunjel tocat marunt, impreuna cu sare si piper Turnați o jumătate de pahar de vin alb și două linguri de sos spaniol Aduceți sosul la fiert, îndepărtați grăsimea și adăugați puțin ulei de măsline foarte bun PIEMONTE TRUFLE RAGU Tocați mărunt trufele, așa cum am menționat mai sus, iar în loc de unt, adăugați ulei vegetal, adăugați acolo puțin usturoi zdrobit Pune oala peste cenușa fierbinte să fiarbă la foc mic După un sfert de oră, se adaugă sare fină și puțină boabe de piper grosier, se stoarce puțin suc de lămâie și se servește PERIGORSKY TRUFLE RAGU Tăiați trufele cubulețe mici, soțiți în unt, adăugați două-trei linguri de sos închis italian sau spaniol și puțin vin alb, iar la final puneți aproximativ , kg de unt Wamber Acest sos se serveste cu prepelite, pui, pui si curcani cu trufe PULBER PENTRU GURMANZI Luați în părți egale orice agaric, morels, ciuperci porcini, champignon și trufe Tăiați-le bucăți și uscați-le la soare sau la cuptor Se zdrobește apoi într-un mojar și se trece printr-o sită Această pulbere va da Alexandr Duma oferă preparatelor tale o aromă și un gust grozav dacă le ții într-un vas de porțelan sau într-o sticlă de sticlă închisă ermetic Această pulbere se amestecă cu ciuperci proaspete, salmi de becaina, prepelițe, sturzi și ciocârle, precum și calcan, cod, păstrăv și, în final, toate tocănițele și toate legumele RAGU DE TRUFĂ SUB FORMA DE BUDINDĂ Curățați două livre de trufe de mărime medie și tăiați-le în felii groase de două linii Prăjiți-le la foc mare într-o cratiță împreună cu patru uncii de unt topit Se adauga o lingura mare de bulion concentrat de vanat, o jumatate de pahar de Madeira uscata, cantitatea necesara de sare, un praf de ardei iute si putina nucsoara rasa Luați un vas de entremet, care va avea aproximativ inci adâncime și inci în diametru Ungeți ușor acest vas din interior cu unt, puneți pe fund un strat de aluat, iar deasupra trufele împreună cu dressingul lor Umeziți ușor marginile aluatului și acoperiți cu un alt strat rotund de aluat, apoi lipiți bine marginile straturilor de sus și de jos de aluat pentru ca aroma de trufe să nu se evapore în timpul prăjirii Apoi înfășurați vasul într-un prosop, legați-l cu sfoară și puneți-l într-o oală cu apă clocotită Se aduce la fierbere și se ține într-o oală cu apă clocotită timp de o oră și jumătate Cand budinca este gata, in momentul servirii se scurge excesul de lichid, se desface prosopul si se aseaza budinca pe un vas Trufele, puse înăuntru, grăbesc prepararea acestui fel de mâncare și îi dau savoarea În același mod, puteți face brânză din trufe ciuperci RAGU A LA CUSSIE Luați șampile ferme, spălați-le, periați-le și curățați trufele negre sănătoase de mărime medie Tăiați ciupercile și trufele în bucăți groase de carton, adăugați niște usturoi tocat foarte fin și puneți totul într-o cratiță, unde adăugați o bucată de unt bun, în funcție de numărul de ciuperci pe care le aveți Se prăjește la foc iute și, când uleiul s-a topit, se stoarce zeama de la două lămâi, apoi se adaugă sare, piper mare, nucșoară rasă, linguri de sos spaniol și la fel Big Culinary Dictionary cantitatea de sos concentrat Fierbe tocanita si in momentul in care fierbe adauga un pahar de Sauternes sau sherry Gatiti inca de minute si serviti RAGU DE TRUFE ALBE ȘI NEGRE DIN REȚETA ROSSINI Tăiați subțiri trufele albe piemonteze, apoi puneți într-un bol de salată uleiul vegetal Aix, muștarul bun, oțetul, zeama de lămâie, piperul și sarea Amestecați aceste ingrediente până se combină complet și puneți-vă și trufele acolo Trufele noastre negre pot fi preparate și servite în același mod, adăugând în acest dressing două gălbenușuri de ou și puțin usturoi pentru a le oferi gustul și frăgezimea trufelor albe piemonteze RAGU DE TRUFE CU PARMEZAN Trufele se pun la inmuiat in ulei vegetal, se taie felii foarte subtiri si se aranjeaza intr-un strat pe un vas argintiu, adaugand ulei vegetal, sare, piper gros si parmezan ras Faceți mai multe astfel de straturi, apoi puneți vasul pe cărbuni încinși într-un cuptor rustic, astfel încât focul să fie și deasupra și dedesubt Este nevoie de un sfert de oră pentru ca acest fel de mâncare să fie gata RAGUE DIN CIUPERCI PLATERALE Acesta este felul de mâncare preferat al unuia dintre membrii Directorului, un sibarit, căruia îi datorăm lui Bonaparte și a -a vendemière A trimis doi sau trei bărbați să culeagă ciuperci parfumate pentru el în departamentele Bouches-du-Rhone și Isère Așa îi spunea Boraz să gătească acest fel de mâncare preferat Clătiți ciupercile, scurgeți apa, treceți-le în unt sau untură topită, adăugați ierburi picante (buchet combinat), sare și piper Se toarnă niște sos de vițel sau bulion de vită la jumătate redus Se fierbe la foc mic, se indeparteaza grasimea si se adauga zeama de la tocanita de vitel pentru a ingrosa aceasta tocanita, iar daca nu este acolo, atunci untul, tavalit in faina Tocană de TURP Curățați napul și tăiați-l în bucăți Fierbeți în apă, scurgeți, gătiți sosul de făină închisă într-o cratiță separată cu unt, jumătate de lingură de zahăr pudră Se caleste napul pana capata o culoare frumoasa, se toarna putina zeama de carne sau bulion, sare, piper si un buchet mixt de verdeata picant Tocăniță de civiți Morel este un tip de ciupercă și se prepară în același mod ca și alte ciuperci Luați morlii în funcție de cantitatea de tocană pe care o veți face Scoateți picioarele pentru a le curăța corect de pământ, tăiați, dacă sunt mari, în jumătate sau în trei părți, clătiți, puneți într-un vas cu apă caldă, înmuiați astfel încât nisipul care se poate lipi de ele pe alocuri cade pe fundul acestui vas Scoatem ciupercile din apa, le punem la fiert, scurgem apa, punem ciupercile intr-o cratita, adaugam o bucata de unt, le trecem in unt Turnați sosul de bază închis dacă gătiți ciuperci într-un sos închis, sau sosul de bază alb dacă le gătiți într-un sos alb, așa cum am vorbit despre tocanita de ciuperci Termină de gătit acest fel de mâncare la fel ca tocană de ciuperci RAGU DE CICOARE ÎN SOS NEGRE Luați rădăcini de cicoare, curățați, îndepărtați tot verdele, clătiți în mai multe ape, ținând rădăcina și scufundând în apă de mai multe ori Încercați să nu lăsați râme, care trăiesc adesea în rădăcini de cicoare Se scurge, se caleste cicoarea in apa din abundenta, la care se adauga o mana de sare Această operațiune se va încheia atunci când, la strângerea frunzelor între degete, acestea vor fi ușor zdrobite Scoateți cicoarea din apă cu o lingură cu fantă și puneți-o într-o găleată cu apă rece Scurgeți această apă, stoarceți plantele cu mâinile, astfel încât să rămână cât mai puțină apă în ele Tăiați rădăcinile și pețiolele cele mai groase, tocați mărunt cicoarea, puneți într-o cratiță, adăugați o bucată de unt Se da la foc mic aproximativ un sfert de ora pentru a scoate bine apa Adăugați două linguri de sos spaniol și o lingură de supă de vită Se fierbe cel putin o ora, amestecand continuu cu o lingura de lemn ca sa nu se arda Cand sosul s-a redus atat cat este necesar, adaugam sare si servim RAGU DE CICOARE ÎN SOS ALB Utilizați aceeași metodă ca cea descrisă în rețeta anterioară pentru această tocană, cu excepția folosirii unui sos mai puțin catifelat Puteți înlocui sosul spaniol cu sos catifelat Pentru a termina această tocană de cicoare, se adaugă în ea aproximativ o jumătate de litru de smântână R Alexandr Duma sau lapte fiert pe foc Se toarna treptat lapte sau smantana, se adauga putina nucsoara rasa si cantitatea potrivita de sare RAGU DE CICOARE ÎN SOS ALB ÎN ALTA MOD Pentru a face aceasta tocanita de cicoare, daca nu aveti deloc un sos catifelat, caliti cicoarea in unt Când se usucă suficient, adăugați bulionul de carne, cantitatea potrivită de sare, fierbeți cicoarea și evaporați lichidul Terminați acest fel de mâncare la fel ca în rețeta anterioară, adăugând smântână sau lapte și puțină nucșoară Vei face un sos bechamel bun (vezi Sos bechamel) O MODE DE ÎNLOCUIRE CICOREA ÎN SEZON CÂND NU ESTE AICI SAU CÂND NU AȚI POCAT Luați miezurile de la una sau două varză, îndepărtând frunzele verzi și mirosind miezurile Dacă miros a mosc, atunci ia altele Tăiați-le în patru părți, îndepărtați tulpina și frunzele cele mai mari Tăiați cât mai subțire cu un cuțit ascuțit Pune aceste bucăți în apă, clătește bine și scurge-le într-o strecurătoare Albește-le ca cicoarea, dar puțin mai mult Se raceste cu apa rece, se stoarce, se toaca marunt ca o cicoare, iar pentru a termina acest preparat foloseste aceleasi metode ca cele descrise in retetele anterioare SPINAC RAGU Luați cât aveți nevoie de spanac, îndepărtați tulpinile, aruncați frunzele care nu au o culoare verde bună sau care sunt pătate și restul frunzelor se spală de mai multe ori cu multă apă Se calesc la fierbere mare in apa din abundenta la care se adauga o mana de sare Încercați să amestecați frunzele și să îndepărtați spuma Apa nu trebuie să reverse marginea oalei, altfel cenușa va zbura în spanacul tău și îi va da un gust neplăcut Pentru a vă asigura că albirea este completă, stoarceți frunzele cu două degete; dacă se strivesc ușor, nu mai este nevoie de albire După aceea, scoateți spanacul din apă, puneți-l într-o strecurătoare, apoi într-o cantitate mare de apă rece să se răcească imediat Lăsați-le să stea în această apă timp de ore, scurgeți-le din nou într-o strecurătoare, apoi stoarceți-le într-o bilă, dar nu strângeți prea tare Tăiați mărunt câte frunze aveți nevoie Pune înăuntru craticioara, adaugati unt cat sa se inmoaie in frunze si puneti la foc iute Se amestecă cu o lingură de lemn Când spanacul este suficient de uscat și are o culoare verde frumoasă, turnați sosul spaniol Dacă gătiți spanac ca antre, atunci fierbeți-l până la consistența unui bulion gros și adăugați puțină nucșoară rasă, iar pentru a termina de gătit acest preparat, puneți în el aproximativ un kilogram de unt, amestecați bine și serviți BRETTON BEAN RAGUE Luați fasole Soissons, care ar trebui să fie uscată sau fasole verde, nu contează Curățați și spălați bine un litru de fasole, puneți-le într-o cratiță în apă rece, adăugați o bucată de unt nesărat, iar în timp ce fierbeți fasolea, adăugați de câteva ori o cantitate mică de apă rece, acest lucru va împiedica fasolea să fiarbă, deoarece rezultat din care vor ieși mai fragede Când fasolea este gata, scurgeți apa, transferați fasolea într-o altă oală, adăugați o bucată de unt, una sau două linguri de piure de ceapă într-un sos închis, așa cum este descris în articolul corespunzător, și sos spaniol Adăugați puțin piper grunș și sare, prăjiți la foc iute și la sfârșitul fierberii aproximativ un kilogram de unt RAGU DE FASOLE CU SUC DE CARNE Intr-o cratita se pune fasole fiarta preparata asa cum este descris in reteta precedenta, se adauga o bucata de unt, doua linguri de sos spaniol, o lingura de suc de vita, sare, piper si la final se adauga aproximativ un kilogram de unt CASTRAVETE RAGU Tăiați vârfurile a trei castraveți și curățați-le de coajă, tăiați în sferturi, îndepărtați semințele Apoi, tăiați acești castraveți în bucăți în formă de coji de stridii, tăiați în cercuri, încercând să faceți bucățile de aceeași dimensiune Se calesc in apa cu putina sare, ai grija ca castravetii sunt fierti, se pun trei-patru linguri de sos catifelat in tigaie, se pun castravetii tocati in acelasi loc, se fierb si se reduce Incearca sa vezi daca este suficienta sare, iar la final adauga o bucata de unt ca sa se ingroase Puneți puțină nucșoară rasă în tocană și serviți Big Culinary Dictionary RAGU DE CASTRAVETI IN SOS INTEGR Pregătiți castraveții ca mai sus, adăugând patru linguri grămadă de sos spaniol redus, care poate fi slab sau greu, în oală Adăugați castraveții în același loc, fierbeți, adăugați bulion de carne concentrat și terminați de gătit tocanita adăugând o bucată mică de unt, apoi serviți RAGU CU CÂRNAȚI CHIPOLATA Într-o cratiță se pun două căluțe de sos concentrat spaniol, se toarnă o jumătate de sticlă de Madeira, se pun ciupercile, ceapa mică fiartă, castanele pregătite pe măsură ce se prepară pentru preparate într-o oală de lut și cârnații mici de chipolata, care se fierb în prealabil bulion de carne Pune acolo și trufe, tăiate în sferturi, și puțin piper mare Se fierbe tocanita, se scoate grasimea de pe ea si se serveste MĂZARE RAGU CU FĂCEL Luați untură sau șuncă, cel mult o jumătate de livre, dacă este suficient pentru servire Tăiați grăsimea în bucăți groase și fierbeți Punem untul intr-o cratita, prajim untura sau sunca fiarta in acest ulei la foc mare pana se rumenesc Selectați un litru de mazăre foarte mică, puneți într-un castron suficient de mare, adăugați o bucată de unt de mărimea unei nuci, zdrobiți mazărea împreună cu untul cu mâinile, turnați apă deasupra și lăsați mazărea în apă jumătate o oră sau minute pentru a înmuia coaja mazărei Se pliaza apoi intr-o strecuratoare, se pune intr-o cratita si se tine pe foc pentru a se evapora apa Cand mazarea devine verde, se toarna un polonic de sos spaniol, se adauga bucatele mici de bacon sau sunca, o legatura de patrunjel sau ceapa verde, se pune pe foc Apoi treceți pe marginea aragazului, lăsați să fiarbă la foc mic și fierbeți Cand tocanita este gata, indeparteaza grasimea, incearca daca este suficienta sare Daca se dovedeste ca tocanita este prea sarata, pune putin zahar: zaharul descurajeaza si astringenta După aceea, serviți RAGU CU Pământ GODIVO Puneți în oală cât de mult sos spaniol aveți nevoie pentru tocană Adăugați cantitatea potrivită de cârnați tocați de porc godivo Se pun aceleași șampioane, fierte pe măsură ce sunt pregătite pentru garnituri, și câteva anghinașuri kov, tăiat în patru sau opt bucăți Se fierbe până se înmoaie, se îndepărtează excesul de grăsime, se reduce, se adaugă sucul de la o lămâie sau puțin suc de struguri necoapți și se servește fie ca garnitură pentru o plăcintă cu carne sau pateu fierbinte, fie ca garnitură pentru o altă tocană Puteți suprapune cu bucăți de carne dulce de vițel, tăiate cubulețe RAGU DE MIEL CU CARTOFI ȘI TURPI (Numele francez al acestui fel de mâncare - Haricot de mouton - include cuvântul haricot, adică fasole Tradus literal, numele acestui fel de mâncare seamănă cu Fasole cu miel Dar Acesta este un exemplu de "prieteni falși ai traducătorului"! - Aproximativ per ) Nu știm când a apărut această tocană plebeană, ale cărei două componente trebuie să fie bucăți de piept de miel și fasole roșie, așa cum mărturisesc una dintre comediile lui Jodelle și un anumit pasaj din opera lui Cyrano de Bergerac De atunci, una dintre aceste componente a făcut loc napilor Napii au avut al -lea an, iar fasolea roșie a avut ianuarie Oricum, iată rețeta de astăzi pentru acest preparat revoluționar Tăiați mielul în bucăți, rumeniți-le cu puțină făină Într-o altă cratiță, căliți napii, cartofii și ceapa la foc mare; se toarnă totul cu bulion de carne și se fierbe la foc foarte mic; adauga usturoi dupa gust (reteta Madame Countess Dash) RAGU DE MIEL CU CARTOFI SI TURPIS DUPA RETETA VUYMOTA Preparat pe apă Se toarnă carnea de oaie cu două pahare de apă Lasam lichidul sa se evapore treptat, adaugam putina faina, sare, piper, adaugam o legatura de patrunjel, catei de usturoi, cimbru si dafin Se toarnă apă pentru a acoperi și se fierbe la foc mic Căliți napii și ceapa într-o tigaie, lăsați-le să se rumenească ușor cu puțin zahăr și sare fină în seu bun de vită Combinați legumele cu tocană de miel, adăugați cartofii fierți Când este gata, amestecați imediat, îndepărtați grăsimea și serviți foarte fierbinte JOCUL RAGO (Vezi Iepure, căprior, iepure de câmp, dropie, curcan, gâscă sălbatică etc ) IEPURI RAGU Preparat din bucăți de iepure și ceapă (vezi Iepure) RAGU DE VID LA ABUR CU CASTANE ("hosh pot>>) Luați coada de bou, tăiați-o în bucăți lungi de doi centimetri Înmuiați-le în apă și clătiți bine Pune feliile de vita in broiler, adauga bucatile de coada pe care tocmai le-ai tocat, precum si morcovi, pastarnac, barba de capra, cativa napi, scorzonera si tuberculi de topinambur, radacini de telina si cartofi mov, adauga o bucata de sunca, serveral și o duzină de ceapă Se toarnă totul cu bulion de carne, acoperit în prealabil cu felii de vită Aprindeți un foc de jos și de sus Cand va fi gata preparatul, scoateti carnea si legumele, strecurati bulionul printr-o sita si, daca este prea subtire, reduceti-l Preparați sosul de carne într-o altă cratiță, în care puneți puțină făină, nu lăsați făina să se prăjească prea mult și să-și schimbe culoarea Se toarnă cu o cantitate mică din lichidul obținut în timpul înăbușirii preparatului tău, după ce ai îndepărtat grăsimea de pe acesta și adaugă sare și piper Adauga condimente: piper, scortisoara, ghimbir si nucsoara, precum si patrunjel tocat marunt Toarna ce primesti peste carne, tine totul fierbinte in momentul servirii, pune bucatile de carne pe un vas impreuna cu toate legumele Vasul trebuie să fie mare și adânc și este și mai bine să luați un castron vechi de faianță (sau un castron din porțelan oriental) tocanita de testoasa* Aceasta este o tocană numită cal ap, pe care unii o confundă cu tartine Kalap este un cuvânt american pentru o tocană făcută din bucăți de țestoasă care sunt făcute la grătar chiar în cochilie O astfel de tocană a fost o delicatesă a echipajului, când am făcut un zbor între Sicilia și Africa Nu mi s-a părut niciodată demn să apar pe o masă care să se respecte Iată cum au fost prinse țestoase și cum au fost gătite Când a venit iunie sau iulie (sunt lunile unei mări liniștite), pe curțile unei pânze mari a fost așezat un observator care, de îndată ce a observat o țestoasă dormind pe apă, a strigat: "Testoasă, țestoasă!" Imediat, un skiff a fost coborât în mare și s-a apropiat de țestoasă în tăcere și cât mai aproape Țestoasa plutea la suprafața apei, deși uneori cântărea sau de livre Atunci cârmaciul nostru Podimata, căruia i se încredința de obicei această expediție, s-a coborât în liniște în apă și a înotat în spatele țestoasei A înotat spre ea neobservat, a apucat-o de două picioare din spate și a răsturnat-o pe spate În această stare, în ciuda eforturilor depuse, țestoasa nu putea nici să înoate mai departe, nici să se răstoarne pe burtă În timp ce ea întoarse capul, care ieșea din carapace, Podimata și-a aruncat o frânghie la gât și a tras-o la bordul barca lui, a apucat una dintre cele două vâsle și s-a întors la navă cât mai curând posibil Când țestoasa se afla la bordul navei, aceasta era atârnată de picioarele din spate pe unul dintre suporturi, trăgând de frânghia care era legată zan până la gâtul țestoasei și, cu o lovitură de sabie, capul țestoasei a fost tăiat Din ea curgea mult sânge Am ținut broasca țestoasă suspendată timp de ore, apoi am răsturnat-o a doua oară pe spate și am înfipt un cuțit mare între burta și coaja din spate, având grijă să nu deterioram interiorul sau să nu perforam vezica biliară, ceea ce se întâmpla dacă cuțitul era prea greu ghidat înainte Partea inferioară plată a cochiliei a fost îndepărtată, țestoasa a fost eviscerată și a rămas doar ficatul Substanțele transparente care se află în interiorul animalului nu sunt bune de nimic Ficatul este alcătuit din doi lobi cărnosi, care sunt similari cu doi viței Big Culinary Dictionary R crupa atat pentru gust cat si pentru culoarea alba Uneori găsim în burta unei țestoase - ouă fără coajă, asemănătoare cu cele găsite în burta găinilor, care trebuie să se coacă una după alta Apoi tăiem o cantitate suficientă de carne de țestoasă în bucăți de mărimea unei nuci, o spălam și o înmuiem în apă, apoi o punem într-un bulion bun de carne, adăugând piper, cuișoare, sare, cimbru, morcovi și foi de dafin Am fiert totul trei-patru ore la foc mic În acest timp se pregătesc găluște de vânat, la care trebuie adăugată sare, pătrunjel, tătar de ceapă și hamsii Aceste quenelles se fierb în bulion Supa obținută din ea se toarnă pe țestoasă și trebuie adăugate cu câteva minute mai devreme sau căni de Madeira uscată Apoi, în loc să faceți un fel de mâncare separat, turnați această supă de broască țestoasă în coajă, puneți tocanita în același loc și serviți cincizeci de invitați la masă Acest fel de mâncare este suficient pentru toată lumea În ceea ce ne privește, tot echipajul nostru l-a considerat o delicatesă, cu excepția a doi greci cărora le-am oferit ospitalitate în timpul călătoriei lor în Cipru în căutarea unei comori pierdute CANCER* În acest crustaceu, capul și stomacul sunt combinate unul cu celălalt Are perechi de picioare, dintre care primele două sunt mai mari decât celelalte și seamănă cu un clește Ei îndeplinesc de fapt acest rol Racii sunt locuitori ai apelor; atunci când sunt gătiți, devin roșii Cochilia lor este vopsită în negru sau violet - este neagră când racii sunt în viață Datorită faptului că acest înveliș este format din carbonat de calciu, se înroșește în foc Prietenul nostru Janin, după cum se spune, a fost spălat pentru că a numit în glumă homarul "cardinal al mării" Janin, care, după cum spunem într-o scrisoare adresată lui, merita onoarea de a fi inclus pe lista clasicilor culinari alături de domnii Talleyrand, Carl Vernet, marchizul de Cussy, Grimaud de la Renier, era un adevărat gurmand , care tocmai din acest motiv nu putea face astfel de greșeli Multe astfel de minute plăcute le-a oferit contemporanilor săi, astfel încât aceștia nu vor permite ca fizionomia plăcută a acestui epicurian să fie întunecată în vreun fel Am văzut cum mănâncă Janin și ne-am găsit destul de des la aceeași masă cu el, așa că putem spune că nu era doar o stare fermecătoare cei plăcuți în conversație, dar în același timp student și om de știință, dacă nu profesor, în marea artă a lui Brillat-Savarin, Karem și altele asemenea Dar să revenim la raci noștri Ar trebui să se acorde preferință racilor de apă dulce Cel mai simplu mod de a găti raci este descris în Dicționarul alimentar Domnule Olanier, căruia îi vom fi cu toții foarte recunoscători pentru serviciile pe care ni le-au făcut Acest mod de a găti racii constă în a-i arunca vii într-un cazan, unde se toarnă oțet diluat cu apă, cu adăugarea unei cantități mari de sare, piper, cimbru și foi de dafin Deși această rețetă produce raci cu gust excelent, aproape că putem spune că această metodă nu depășește "copilăria" artei culinare Iată o altă rețetă de preparare a racilor, care ne-a fost oferită de prietenul nostru Vuymot, proprietarul restaurantului Black Head din Saint-Loup Raci (după rețeta lui Vuymot) Luați raci din râul Moselle, tăiați în cercuri subțiri o ceapă mare, un morcov subțire, puneți buchetul combinat, doi căței de usturoi într-o cratiță, adăugați o jumătate de sticlă de vin Chablis, un sfert de pahar de vodcă și aceeași cantitate de oţet Gătiți un sos de legume picant, apoi puneți raci bine spălați în aceeași oală, iar când sunt fierți, transferați-i într-o altă tigaie și reduceți zeama la jumătate Adăugați puțin sos de roșii concentrat și o bucată de unt de mărimea unei nuci Lasam sosul sa se ingroase si turnam peste raci Se fierbe apoi totul o jumătate de oră la foc mic, adăugând din când în când căldură Cand racii sunt bine fierti si sosul este gata, serviti-i calzi Raci la Bordeaux (reteta domnului Verdier de la Casa de Aur) Tăiați în cuburi mici sau morcovi și același număr de ceapă Alexandr Duma vitz, se adauga dafin, cimbru, patrunjel, sunca slaba, taiata in bucati foarte mici Se pune o bucată mare de unt într-o cratiță, se pasează câteva minute, se toarnă sosul de legume și se fierbe totul împreună, fără a lăsa culoarea să se schimbe prea mult Spălați și eviscerați bine racii, puneți-i într-un sos de legume, turnați o jumătate de sticlă de Sauternes, adăugați niște jeleu de carne, câteva linguri de bulion tare, sare, piper și jumătate de pahar de coniac bun Închideți oala și gătiți la foc mare Când totul este redus cu trei sferturi, scoateți caseta ciripit cu foc Pentru a îngroșa sosul, adăugați o bucată mare de unt foarte bun și serviți racii cu sosul, pe care trebuie să-i frecați mai întâi printr-o sită Raci într-un decoct special Clătiți racii în mai multe ape, scoateți cu o lingură cu șuruburi din apă dacă nu doriți să se răzbune pe mâini pentru soarta pe care o pregătești pentru ei Puneti racii intr-o cratita, adaugati unt proaspat, vin alb, piper, sare, o frunza de dafin, niste cimbru si o ceapa tocata Pune acolo câteva cuișoare, o bucată mare de unt proaspăt Pune racii pe aragaz la foc mare, amintindu-ne sa ii acoperim cu un capac Din cand in cand, mai mariti focul sub tigaie pentru ca racii sa se amestece iar cei de jos sa se ridice in sus După de minute, se ia de pe foc și se acoperă cu un capac pentru a le găti Dacă vă plac racii fierbinți, serviți-i imediat, sau dacă nu este încă ora mesei, reîncălziți-i mai târziu împreună cu sosul Dacă vă plac racii reci, stivuiți-i pe un platou și serviți la prânz CRABI ÎN SOS ALB Fierbe racii in apa usor cu sare Cand este fiert, se lasa la scurs, se taie pulpele mici si se scoate coaja de pe coada De asemenea, tăiați vârful nasului și vârfurile ghearelor și ale labelor mari Se pune intr-o cratita sos concentrat catifelat, se adauga putin patrunjel spalat si tocat marunt si putina salota, tocata la fel Se aduce la fierbere, se pune raci in acest decoct, pentru a se ingrosa adauga doua galbenusuri de ou si o bucata de unt, taiate in bucatele mici Racii se fierb la foc mare, se stoarce zeama de la o lamaie pe ei, se pun pe un vas, se toarna peste sos, se servesc Canape din raci Tartinele cu raci sunt mici tarte rotunde facute din felii subtiri de paine unsate cu ulei de hamsii Gâturile (cozile) de cancer decojite sunt puse deasupra lor sub formă de trandafir Golurile dintre ele sunt umplute cu cervil și tarhon tocate mărunt CRABI ÎN ENGLEZĂ Fierbe racii in apa cu sare, rupe labele mici si lasa pe cele mari terminate in gheare Treceți în ulei proaspăt împreună cu șampile tocate mărunt și fundul de anghinare Deasupra se toarna putin bulion tare de carne, se lasa sa fiarba la foc mic Pentru a se îngroşa se adaugă două albuşuri diluate cu smântână şi pătrunjel tocat mărunt La servire, pune pe masă o lingură de ketchup sau câteva picături de sos de soia MATLOT DE CANCER Luați vreo de raci buni, fierbeți-i în vin, parcă ar fi să pregătiți un deal de raci Curățați-i conform instrucțiunilor pentru prepararea racilor în sos alb; se ia si ceapa pregatita in prealabil, taiata in felii, morcovii, taiate in cercuri, crengute de patrunjel, cateva cepe, catei de usturoi, dafin, cimbru, catei si un praf de condimente, precum si sare si piper Se toarnă două sticle de vin alb Pune racii in acest sos si lasa-i sa fiarba minute Apoi puneți-le pe un vas, turnați peste sos și întindeți feliile de pâine prăjite în ulei Raci în Gasconia Racii se taie pe lungime in doua bucati, se calesc impreuna cu patrunjel, ceapa tartara, ciuperci, catei de usturoi, ceapa, adauga catei, foi de dafin, doua pahare de vin rosu vechi, jumatate de pahar de ulei de masline, sare, piper, o felie de lămâie Lăsați acest sos să fiarbă, apoi, după ce scoateți din el ceapa, dafinul și lămâia, serviți direct în tigaie ca entre-me Acesta va fi un fel de mâncare suplimentar Big Culinary Dictionary CANCER PUSTRAT Acesta este un tip de crab, a cărui carne este considerată un fel de mâncare foarte gustos Cel mai adesea se prăjește împreună cu coaja și apoi se mănâncă Nu există nimic mai amuzant și mai distractiv decât acest mic crustaceu Natura l-a înarmat până la brâu Are armură, mănuși și o mască de fier Și de la centură până la celălalt capăt al corpului nu are nimic, nici măcar o simplă cămașă Din această cauză, crabul pustnic încearcă să-și împingă jumătatea inferioară a corpului ori de câte ori este posibil Creatorul a început să-l îmbrace ca un homar În mijlocul lucrării, se pare că cineva l-a deranjat sau l-a distras, așa că a terminat crabul pustnic ca un melc Partea corpului care este atât de prost protejată și care atrage orice dușman este o sursă de anxietate constantă pentru crabul pustnic La un moment dat, îngrijorarea și anxietatea îl fac fioros și crud Dacă vede o carapace care i se potrivește, îl mănâncă pe proprietarul acestei carapace și îi ia locul cât este încă cald Aceasta este istoria lumii noastre sub microscop Dar din moment ce casa nu este facuta pe masura lui si pentru el, crabul pustnic nu se comporta ca o molusca cinstita demna Când se mișcă, se clătina ca un bețiv și, pe cât posibil, iese din casă doar seara, temându-se că nu va fi recunoscut Raci-CIOC CÂLIG Acesta este numele comun pentru tânărul ibis, sau roșu-curlew Această pasăre are aproximativ dimensiunea unui capon, carnea ei are gust de carne de rac Numele păsării provine de la forma ciocului său O servește să apuce racii, cu care se hrănește și care dau cărnii acestei păsări aroma sa caracteristică Această pasăre este originară din Louisiana SUPA DE CANCER "Dacă ar fi nevoie să le reamintim cititorilor noștri extrem de învățați", spune autorul Memoriilor marchizei de Créquy, "care sunt toate virtuțile și toată gloria supei de raci, am începe prin a cita aceste versuri galice ale vechiului capelan al regelui Francisc I în loc de epigrafe Numele capelanului Melin de Saint Jelly (Este furnizată o traducere interliniară ) Când ai febră atunci riști Multă vreme să nu mai joc cărți, Pierde mesele bune Și nu mânca supă de raci O, doamnă! Acest risc este atât de crud Că când mă gândesc la el, Melancolia mă atacă! În continuare, trecem la un contemporan al severului Bu all o, acest gurmand fericit: fața lui înflorită Arăta ca chipul unui bărbat care nu mânca decât păsări din fulgi de ovăz și supă de raci Vincent de la Chapelle a spus că supa de raci în bulion bun este cea mai regală dintre toate felurile de mâncare regale Iar domnul de la Renière ne anunță cu mândrie că racii sunt hrana prinților sau finanțatorilor Brillat-Savarin, consilier al curții de casație și comandantul Legiunii de Onoare, în cartea sa Fiziologia gustului, spunea că, dacă există măcar un strop de dreptate în lumea noastră, atunci racii fierți ar trebui să fie obiectul de cult al lui Latria SUPA DE CANCER Spălați de raci, puneți-i într-o cratiță, adăugați legume tocate mărunt (morcovi, rondele de ceapă, un buchet de ierburi, adăugați sare, piper, puțină pudră de ardei iute, turnați un călnic mare de bulion și un pahar de Madeira După gătiți, scoateți carnea din cozile de raci, tăiați-i cubulețe și lăsați-o deoparte Se calesc g de orez, se pun în bulion, se lasă să fiarbă Se adaugă cojile de raci și legumele pe care tocmai le-ați gătit Se unesc totul într-un mojar, se umezește cu bulion și se freacă prin sită Se adaugă în piureul rezultat bulionul în care au fiert racii, se pune pe foc puternic Se amestecă cu o lingură de lemn Se scoate înainte să dea în clocot și se scoate pulpa Se adaugă o bucată de unt proaspăt Puneți supa înainte de a o servi într-o baie de apă Adăugați felii de carne de raci Folosiți cubulețe de pâine prăjită cu unt cu această ciorbă Puneți totul într-o papă, turnați deasupra supa de raci și serviți foarte fierbinte (Wuimot ) SUPA DE CANCER LA NORMAN (sau supa cu raci de mare) Se fierb două duzini de raci mici timp de de minute în apă cu sare, împreună cu bucățile de ceapă, pătrunjel și morcov Se lasa sa se raceasca in acest bulion, se scurge lichidul, se lasa sa se scurga fara a curata racii Apoi dis Marele Dicționar culinar Alexandr Duma zdrobiți-le fără coajă într-un mojar, adăugați acolo o bucată de pesmet de mărimea unui ou de găină sau două linguri de orez la abur Umeziți masa rezultată cu bulion de carne dacă nu pregătiți un fel de mâncare slabă, iar dacă pregătiți un fel de mâncare slabă, adăugați acolo un decoct din patru rădăcinoase Ștergeți masa printr-o sită, apoi încălziți-o într-o baie de apă, adăugând bulionul pe care l-ați preparat acolo La prepararea acestei supe trebuie folosite crustacee, care se numesc raci pe coasta Normandiei Conțin mai mult caviar și lapte decât alți raci mici cunoscuți sub alte denumiri RAMBUR Acesta este un mar, foarte frumos la aspect si foarte mediu la gust Provine din localitatea Rambour din Picardia Nu se folosește la gătit, deoarece este fără gust, iar acest măr poate fi văzut doar în coșurile cu fructe ca decor CHEAG Exista trei sortimente de mere ranet: ranetul alb, sau ranetul frantuzesc, este cea mai buna varietate de mere pentru gatit, pulpa lor este foarte dulce, saturata cu acid, ceea ce le confera un gust foarte placut Urmează ranetul cenușiu și în sfârșit ranetul englez sau canadian Jeleul de mere în stil Rouen este făcut cu mere ranet (vezi Jeleu, Produse de patiserie, Charlottes) RAPUNTIA Aceasta este o plantă din genul de clopoței, care este cultivată în grădină Se mănâncă rădăcina și frunzele bazale Sunt folosite la prepararea unei salate, care include de obicei bucăți de sfeclă marinată în oțet și frunze crude de țelină RATAFIA (Vezi secțiunea Lichioruri) RIDICHE Există peste soiuri diferite de ridichi și nu are sens să spunem că sunt consumate doar crude Ridichea are forma unui nap, dar îi lipsește gustul dulceag Dimpotrivă, ridichea are un gust picant și stimulează pofta de mâncare Există o ridiche albă, roz și roșie Există, de asemenea, o ridiche mică de vară care are un gust mai picant decât alte soiuri redi ska provine din China, iar în Capitularele lui Carol cel Mare citim că ridichea făcea parte din plantele de grădină pe care acest rege le recomanda să le crească vasalilor săi Ridichea se consumă ca o gustare cu unt și sare Stimulează pofta de mâncare, este un emolient și antiscorbutic REMULAD Acesta este un sos format din hamsii, capere, patrunjel si ceapa tartara tocata marunt Totul se caleste impreuna cu un bulion bun de carne, putin ulei vegetal, un catel de usturoi si condimentele obisnuite (sare, piper etc ) REMULAD ÎN PROVENCAL Se toaca marunt patrunjel, salote, putina ceapa Ștergeți-le printr-un șervețel sau o cârpă pentru a elimina excesul de apă, tocați fin cornii, caperele și o hamsie Se toarnă totul bine într-un mojar, adăugând gălbenușuri de ou fierte tari, puțin pătrunjel albit și usturoi Adăugați gălbenușul de ou crud Turnați aproximativ un pahar de ulei vegetal aproape picătură cu picătură în acest mojar, adăugați sare, piper, muștar, o linguriță de oțet bun de tarhon și suc de lămâie Amesteca totul bine VERDE Aceasta este o prună magnifică care se culege în august (vezi Prune, Compoturi, Dulceată, Marmeladă, Prăjituri, Înghețată și Fructe în Vodcă) RIDICHE* Legumele au și propria lor aristocrație - legumele privilegiate Se știe că cele mai bune trei soiuri de napi care pot fi cultivate doar sunt napii Cressy, napii Guel-Ile-en-Mer și napii Meaux Dar din cauza intrigilor sau a dexterității cuiva la Paris, napul de la Freneuze și napul de la Vaugerard sunt oferite consumatorului în aceste zile Prima rețetă care îmi vine în minte este rețeta de nap a la d'Esclinac Cui îi datorează domnul d'Esclinac onoarea de a-şi da numele unuia dintre felurile de mâncare cu napi? Nu este nimic mai distractiv decât studierea în acest sens a numeroaselor cărți de bucate și fanteziilor ciudate ale bucătarilor celebri care vin cu ideea de a turna sos, de a găti la grătar sau de a scuipa oamenii noștri măreți Big Culinary Dictionary Iată ce găsim într-una dintre aceste cărți, la secțiunea "Supe": - la Demidov - John Russell - Abd al-Kader - in Berlin - a la Cialdini - septembrie - Erou din Palestro - Lucullus - Wilhelm Tell - Mont Blanc - Magenta și Solferino - Dardanele - a la Dumas - Tereza - Mama Gâscă - Rothschild Dacă trecem de la supe la gustări, atunci, fără să acordăm atenție temelor numelor, vom găsi următoarele: PRĂJIT SIBERIAN Sufleu în Cairo Pies a la Turbito plăcinte Inkerman File de Merlan a la Durando Prăjituri mici "Garibaldi" "Prințul moștenitor" - în Louisiana - a la Capodimonte - în africană Aluat prăjit "Lumea Nouă" - "Florence Flower Girl" Produse de patiserie mici a la Titus Soufflé "Marcus Aurelius" Plăcinte "Omer Pasha" Produse de patiserie prăjite Bush "True Friends" Baruri "Lord Palmerston" Sufleu "Sellini" Sufleu "Așa cum doriți" Mâncăruri fierbinți Calcan "Lord Byron" Sturion "Ariosto" Păstrăv "Uniunea Mondială" Carne de vită tăiată "Napoleon III" Pulpă de miel "Jean-Jacques Rousseau" Matlot "Botanică" File de calcan "Prințul Humbert" Sturion "Flotele Unite" Pulpă de vită "Dante Alighieri" - "Napoleon I" File de vită "Iulius Caesar" Pui "Cinci zile la Milano" Snipe "Milan patrulater" Piramida "Întoarcerea armatelor" Poulark "Florentini septembrie " "Doamna Cameliilor" Turcia "Pacea în Europa" Gâscă "Don Carlos" Porc "George Washington" Şuncă "Regina Victoria" File de vânat "Marele Poet" Broasca testoasă "Said-Pasha" Pui "New a la Nelaton" Carne de viţel cap "a la Girardin" File de fazan "Imparateasa Eugenia" Muguri de capon "Prietenie" File de curcan mignon "Suvenir" Aperitive fierbinți Joc suprem "Lucullus" Poulard "Scipio Africanus" Prepeliță în felul unui vultur roman Făina de ovăz "Independența" Poulard "Prințul Albert" Snipe "Prințul Galic" Iepure "Dante de Castiglione" Potârnichie Roșie "Marshal Ney" Joc Crustades "Trei mușchetari" Alexandr Duma Larks "Frații Bandier" Somon "Don Juan" Pulyarka "Primul soldat al independenței italiene" Potârnichie tânără a la Cimaroso Cotlet de vițel "Doge al Veneției" Gustări reci Galantina de curcan țar persan Michelangelo Pate de rață tânără Frederick cel Mare Pate de vânat Gemma porc de lapte Capon galantine a la Persano Sofer de prepeliță à la Carl Albert Stridii în aluat de Rafael File de calcan " Lettore Fieramosca" Maioneza de homar a la Nicolò dei Lali Maioneza de ton a la Vespucci Şofer dulce de miel la Brunell esco Omar "Borgia" Maioneza de peste "Patru porturi maritime" Cap de mistret a la Macchiaveli FRIPTURĂ Gâscă à la Nelson Tiberius curcan Făina de ovăz al sultanului Pui al regelui roman Am putea continua această listă dată într-una din cărțile vechi de bucate Autorul acestei cărți este în același timp și un excelent bucătar, iar noi, citându-l, nu ne putem lipsi, desigur, să luăm câteva dintre rețetele sale din această carte Cu toate acestea, să revenim la napii noștri NASUL GLAZAT ÎN SOS Alegeți câteva bucăți de dimensiuni egale care pot fi tăiate în formă de pere Se albesc, se scurg de apa, se pune unt pe fundul tigaii, iar tigaia sa fie de o asemenea dimensiune, incat napii sa poata fi intinsi unul langa altul pe fundul acestei cratite Puneți napul acolo, înăbușiți-l ușor în Gemma de Vergy, care a fost forțată de un soț gelos să mănânce inima iubitului ei Amiralul Persano a fost învins în bătălia de la Lissa unt cu zahar, se toarna deasupra supa tare de carne, se presara zahar zdrobit pe nap, se adauga destul de sare si putina scortisoara bucatele Se pune pe foc, se acopera cu hartie unsa cu ulei Asezati oala pe marginea arzatorului astfel incat focul sa arda de jos Acoperiți oala cu un capac care ar trebui să fie și fierbinte Cand napul este fiert, scoatem capacul, lasam sosul sa se intareasca Puneți napii pe un vas, turnați puțin bulion tare în tigaie, astfel încât sosul înghețat să rămână în spatele fundului tigaii Scorțișoara se scoate din sos și se toarnă sosul peste napi, folosind sosul congelat pentru asta, ca la gătirea compotului Am omis pe nedrept napul "à la d'Esc-lignac", care a fost pretextul acelei lungi digresiuni pe care tocmai am condus-o, dar mă grăbesc să-mi corectez greşeala TURP "A LA D'ESCLINAC" Luați un nap lung de patru inci, tăiați partea de sus și de jos, tăiați în jumătate pe lungime și răsuciți fiecare jumătate pentru a forma o formă de frânghie Tăiați mici șanțuri cu vârful unui cuțit Se albesc napii, se pun in oala asa cum este descris in reteta anterioara, se presara cu sare, piper si condimente si se fierbe in acelasi mod ca mai sus, dar nu se adauga scortisoara Când este fiert, puneți puțin sos spaniol în tigaie pentru a separa glazura de fund Adăugați puțin unt și turnați sosul peste napi TURP ÎN PICARDIA Tăiați napul la forma dorită Se pune intr-o cratita impreuna cu ceapa, sare si o bucata de unt Se fierbe, se scurge lichidul, se prepara un sos alb bun Pentru a se îngroșa, adăugați făină de manioc sau tapio Adaugati un praf de nucsoara rasa, precum si o jumatate de lingura de mustar bun si lasati napii la macerat in acest sos TURPIP RAGU CA GARNITURĂ Tăiați napii în bucăți potrivite de mărimea potrivită, puneți în apă și fierbeți După aceea, fierbeți-l cu bulion de carne sau sos de carne, adăugând o grămadă de ierburi Cand napul este fiert se adauga sare, piper, condimente dupa gust si se indeparteaza grasimea din tocanita rezultata Destul de des, napii sunt serviți cu carne la grătar, dar cel mai simplu mod de a găti napii este următorul: când carnea este pe jumătate gata, acolo se adaugă napi și se fierb toți împreună, iar după ce se adaugă sare, piper și sare în tocană Big Culinary Dictionary alte condimente, se scoate grăsimea din ea și apoi se servește pe masă Tocană de TURP Tăiați treizeci sau patruzeci de napi în bile de aceeași dimensiune Albește-le în apă clocotită, ușor sărată Se raceste si se fierbe in bulion de vanat, adaugand maduva osoasa si zaharul Apoi puneți o bucată de unt foarte proaspăt și terminați această tocană adăugând gălbenușuri de ou pentru a o îngroșa Tocana trebuie să se îngroașe într-o baie de apă PUREE DE RUPPI CA O garnitură pentru supe Puneți un sfert de kilogram de carne de vită într-o oală, adăugați o duzină de napi mari, tăiați bucăți Pune totul la foc foarte mare și amestecă des Când napii încep să fiarbă, adăugați în tigaie sosul de vițel, gătiți totul până la consistența piureului de cartofi, frecați printr-o sită și folosiți așa cum este indicat în rețeta de supă BULION DE SÂN CU TURPINI Fierbeți kg de picioare de vițel, , kg de carne de vițel în patru apă de ploaie bine filtrată Adăugați o jumătate de uncie de migdale dulci zdrobite și reduceți la jumătate În timp ce fierbe, coaceți de napi în cenușă fierbinte, înfășurându-i mai întâi în trei straturi de hârtie Cand napii dau zeama, ii scoatem din hartie si ii punem in bulion, unde ar trebui sa fiarba pana scade tot bulionul cu un sfert Adăugați acolo gros de caramel de zahăr, gros de gumă arabică Se amestecă totul bine pentru a se dizolva complet și se păstrează acest bulion cald într-o baie de apă Să bem acest bulion cu căni sau linguri, după caz (M de Courchans) OREZ Orezul a venit la noi din Orient, iar după pâine este cel mai sănătos, mai bogat și mai cunoscut aliment din lume Popoarele din Asia, Africa și America consumă orez în cantități semnificative și în același timp se simt foarte bine În multe țări europene, orezul este de asemenea utilizat pe scară largă În unele țări, orezul este folosit și pentru a face vodca albicioasă-chihlimbar, destul de plăcută la gust, asemănătoare cu vinul spaniol Această băutură amețitoare este foarte comună în China, unde orezul stă la baza alimentației populației Orez, care mâncăm în Franța, vine la noi din Italia (din Piemont) și din statul Carolina SOFFLE DE OREZ Pregătiți una sau două uncii de orez, lăsați-l să se umfle în lapte, adăugați puțină coajă de lămâie, sare, puțin unt Adăugați lapte treptat pentru a menține orezul ferm Apoi adăugați două linguri de zahăr pudră sau zahăr granulat Când orezul se umflă și absoarbe lichidul, adăugați pe rând gălbenușurile de ou pentru a nu se fierbe prea mult Bateți albușurile spumă și adăugați-le în amestec Puneți sufleul pe un vas, puneți-l la cuptor sau într-un aragaz rustic Glazurați cu zahăr pudră când orezul începe să se coloreze Se lasa sa fiarba, se acopera cu glazura si se serveste Puneți acest sufleu într-un bol argintiu, neteziți marginile cu un cuțit pentru a face sufleul să crească mai ușor Acoperiți cu glazură și serviți PLAINTA DE OREZ IN MOD PEISTILIST Clătește și orez g de orez, lasă-l să se umfle într-o cantitate mică de lapte, pe care l-ai fiert în prealabil cu coaja unei lămâi Adăugați laptele la orez treptat, astfel încât orezul să rămână ferm Se lasa apoi orezul sa se raceasca, se adauga o duzina de macaroane (dintre care sase sa fie migdale amare), un praf de sare fina, g zahar, oua si inca patru galbenusuri, separand-le de albusuri Ungeți o cratiță cu unt, îndepărtați excesul de ulei Stropiți fundul și părțile laterale ale tigaii cu pesmet Bateți ușor cele albușuri rămase amestecați-le cu orezul Pune orezul intr-o oala care iti va servi drept forma, da-l la cuptor jumatate de ora sau / ore inainte de servire Apoi, când orezul este fiert, puneți-l pe un vas și serviți imediat, iar macaroanele se zdrobesc în pudră Plăcinte sau caserole din vermicelli și semul se fac în același mod, cu excepția Alexandr Duma faptul că vermicelli și semul nu trebuie să se umfle în prealabil Puteți decora blatul plăcintei sau caserolei sau puneți sos lângă ele, care se prepară în felul următor Se pune o jumatate de lingura de faina de gris, diluata cu smantana, intr-o cratita Adăugați o linguriță de apă de floare de portocal, puțină sare, o lingură de zahăr fin și puțin unt Se pune pe foc si se fierbe, amestecand, apoi se acopera caserola cu acest sos, scotand-o din cuptor OREZ CU LAPTE DE MIGDALE Clătiți orezul, puneți-l într-o cratiță, adăugați puțină apă, puțină sare, puțină coajă de lămâie, două foi de dafin și fierbeți la foc mic Apoi curățați și zdrobiți g migdale Când zdrobiți migdalele, adăugați în ea o lingură de apă pentru a obține un piure omogen și laptele de migdale să nu sară Când migdalele sunt bine măcinate, frecați-le printr-un prosop de hârtie și stoarceți-le bine Pune zahăr în orez, toarnă laptele de migdale pe care l-ai pregătit și fierbe la foc mic Înainte de servire, îndepărtați lămâia și frunza de dafin OREZ CU MERE DE LA O GAZDA BUNA Pregătiți orezul așa cum ați face pentru o caserolă folosind ouă bătute Se unge o tava cu unt, se pune orez pe fundul acestei tavi cu un strat gros de doua degete si un strat de orez de aceeasi grosime de-a lungul lateralelor tigaii Umpleți interiorul acestui tort asemănător cu orezul cu sferturi de mere compot, acoperiți cu orez și coaceți ca o plăcintă sau o caserolă TURBAN DE MER CU OREZ Pune g de orez fiert într-o formă ușor unsă cu unt Se pun mere, taiate in sferturi si fierte in sirop, in acelasi loc, apoi rasturnam forma pe un vas de entremet Scoateți forma, iar în jurul orezului cu o pantă ușoară, întindeți sferturile de mere coapte, ornat cu stafide de scorțișoară Deasupra dealului de orez rezultat, puneți mici fâșii rotunde de orez vopsite în vopsea fistic roz sau pal, sau dacă preferați pur și simplu aranjați fileurile de angelica deasupra prăjiturii de orez Acest fel de mâncare se servește turnând peste el sirop de mere în prealabil Acest fel de mâncare are un gust absolut uimitor Am mâncat-o pe malul Volgăi COS CU OREZ, DECORAT CU FRUCTE Aranjați orezul pe un vas în formă de coș, pregătindu-l așa cum este descris mai sus Decorați acest coș cu un mozaic de bucăți mici de angelica și aranjați coloane mici de mere în jurul bazei Pune fructe mici în acest coș: mere ranet, foarte puternice și sănătoase, ar trebui să arate ca perele, caisele, smochinele și merele mici Vopsiți smochinele fierte într-un verde pal, dar nu folosiți esență de spanac Nuanță caise cu tinctură de șofran, mere apiană cu o cantitate mică de carmin Apoi puneți printre aceste fructe pentru a reprezenta ciorchini de struguri, pelete mici de orez, la care se adaugă struguri de moscat de mărime medie Pentru a face o grămadă de struguri, folosiți stafide de scorțișoară Și, în sfârșit, printre aceste fructe, așezați frunze tăiate din biscuiți cu fistic, precum și fâșii de angelica sau orez, vopsite în culoarea verde pal Orez glazurat copt in aluat Asezati un strat subtire de aluat intr-un vas de entremet, acoperiti-l cu trei litri de orez si asezati opt mere ranet taiate in sferturi in mijloc Coaceți în prealabil aceste mere cu uncii de zahăr, uncii de unt ușor de nii și linguri de marmeladă de mere Acoperiți totul cu restul de orez și acoperiți cu aluat Se da la cuptor la foc mic, se lasa sa se rumeneasca putin Se răstoarnă pe un platou de servire, se scoate tava, se glazurează suprafața cu marmeladă transparentă de caise și se servește CRUSTADE-MERINGUE DIN OREZ Se aranjează pe un platou de servire și se ornează cu crustade subțiri de patiserie, pe care ar trebui să le coacă până la o culoare aurie Pregătiți șase uncii de orez și opt mere bune tăiate în bucăți pentru a fi coapte pentru a le păstra albe Scoateți făina pe care ați adăugat-o pentru a coace crustatele Pune jumătate din orez în crustade și deasupra mere, în interior Big Culinary Dictionary care pentru decor pune caise Acoperiți merele cu restul de orez, tăiați marginile, puneți la foc mic Se bat două albușuri, se amestecă cu două linguri de zahăr pudră, se face o bezea mare, se presară zahăr fin și se așează pe marginea scândurii Se da la cuptor, se lasa sa se rumeneasca Scoateți din cuptor, stropiți cu sirop, glazurați crusta de sus și serviți imediat Acest fel de mâncare a fost bucuria lui Alice Ozy în Faubourg Saint-Germain OREZ ÎN TURCĂ Se clătesc și se fierb g de orez Carolina, se fierb astfel încât să rămână puțin fiert, în patru pahare de lapte cu un litru de zahăr adăugat Radeți coaja de lămâie în laptele cu zahăr, adăugați un litru de unt easy nii, șase uncii de stafide de scorțișoară, care trebuie spălate bine, și apoi puțină sare Luați orezul de pe foc când se umflă Adăugați opt gălbenușuri de ou, puneți într-o cratiță de argint sau în interiorul crustadei și puneți pe foc lent timp de de minute Se presară apoi orezul deasupra, pe care ar trebui să-l zdrobești cu o spatulă pentru glazură pentru a da suprafeței orezului o culoare frumoasă roșiatică și se servește imediat Orezul turcesc intr-un fel diferit Alege g de orez bun, clătește-l în mai multe ape, scurge-l și pune-l într-o cratiță Lasam sa se umfle intr-un bulion tare, adaugam putin Cand orezul este pe jumatate fiert, adauga putin sofran pudra, o bucata de unt bun, maduva de vita topita si putin supa tare de vanat Se amesteca totul si se serveste intr-o patura sau pe un vas cu bulion tare clarificat OREZ INDIAN Gatiti orezul adaugand / cana de rom si putina tinctura de sofran pentru a-i da o culoare galbena frumoasa Serviți sub glazură ca mai sus într-o cratiță de argint OREZ ÎN FRANCEZĂ Clătiți și albiți orezul și fierbeți-l cu unt bun, zahăr pudră și lapte Se adauga apoi cativa biscuiti cu migdale sau o gramada de migdale, putina floare de portocal, migdale confiate si prajite, coaja de portocala fiarta in sirop, taiata cubulete, vreo douazeci de cirese, taiate in jumatate R lame, și tot atâtea struguri mari de muscat, din care se îndepărtează cu grijă semințele, precum și mai multe fâșii de angelica fierte în sirop Terminați acest fel de mâncare ca mai sus și serviți-l cu un sos care se îngroașă cu vin Alicante sau Val de Penas RICE A LA RISTORI Luați o livre de orez bine spălat și fierbeți-l Toacă mărunt jumătate de livre de untură, precum și varza milaneză, lasă-le să dea zeamă Adaugam in acelasi loc untura, sare, piper, patrunjel si cateva boabe de fenicul Cand varza se fierbe de minute, pune orezul in acelasi loc si adauga doar putin lichid, astfel incat orezul sa fie abia acoperit cu el Se pune la fiert un sfert de ora si se serveste cu parmezan ras RICE A LA COSHIYAT Tăiați doi pui, căleți-i în unt, adăugând doi cuișoare, câțiva ardei iute, zdrobiți cu mare grijă sau bătuți într-un mojar și un praf de șofran la buchetul combinat de ierburi Peste pui se toarnă puțin bulion și se adaugă de cepe, tăiate cât mai subțire Asigurați-vă că îndepărtați partea superioară și inferioară a acestor becuri Ar trebui să prăjiți ușor această ceapă, dar astfel încât să rămână albă Scurgeți grăsimea și lichidul de pe ceapă și puneți ceapa în același loc în care sunt gătiți puii Totul trebuie să fiarbă la foc mare Clătește o liră de orez, se albește și se fierbe în apă până când se umflă puțin Serviți puiul într-un bol de ceramică și orezul într-un alt bol de ceramică Nu îndepărtați grăsimea de pe pui, încercați să faceți sosul să se îngroașe doar puțin OREZ IN UT CU MERE SI STIDIDE Se fierb g de orez ca mai sus, se adauga stafidele, care trebuie spalate foarte bine, apoi se taie mere appian in sferturi si se coace in unt bun cu zahar granulat si marmelada de caise Unge ușor o formă cilindrică cu unt și pune orezul în ea, care trebuie răsturnat imediat pe un vas Glazurați orezul cu marmeladă de caise, aranjați sferturile de mere care încă fierb în formă cilindrică și serviți imediat PLAINTA DE OREZ CU CARAMEL Pregătiți orezul ca de obicei Faceți ka din zahăr Alexandr Duma ramel, adăugați o lingură de floare de portocal confiată Cand vasul s-a racit, se dilueaza cu o jumatate de pahar de apa clocotita si se toarna acest caramel in orez, care trebuie pus intr-o forma, ca in cazul precedent În continuare, după ce răsturnați forma pe un vas, glazurați orezul cu zahăr pudră, care trebuie topit, trecând blatul cu o spatulă pentru glazură, care va da culoare și strălucire plăcută Tortul trebuie servit cât mai curând posibil În loc să glazurați această prăjitură, ornați-o cu marmeladă de caise și acoperiți cu biscuiți pudrați cu migdale amare Toate astfel de plăcinte sunt entremeturi foarte frumoase OREZ DUPA RETETA SOTIEI CANCELARULUI (RETETA SOTIEI PRESEDINTEI, MADAME FOUQUET) Într-o oală mare de lut, care să fie mai înaltă decât lată, puneți o jumătate de livre de orez bine spălat de șase ori cu apă caldă, o jumătate de livre de zahăr granulat sau pudră, o lingură mică de scorțișoară pudră fină și, la final, două litri de lapte foarte proaspat Pune oala la cuptor până când o pâine mare de douăsprezece lire este scoasă din cuptor Este necesar ca partea superioară a vasului să fie goală, pentru ca laptele, care fierbe sub influența căldurii intense din cuptor, să nu poată ieși din oală și să cadă de fiecare dată pe orez Soția cancelarului Pontchatren mănâncă de mult acest fel de mâncare plăcut, care se remarcă și prin lejeritate, care este foarte utilă pentru inflamațiile stomacului și pieptului OREZ ÎN FRĂJIT PETERISH Tocăniți o bucată de carne prăjită într-un brazier, din care mai întâi scurgeți lichidul Puneți această carne pe un vas, acoperiți cu orez crocant împreună cu bulion, la care se adaugă untură Dați acestei mase o formă semicirculară, dați la cuptor pentru a forma o crustă Serviți fără sos OREZ ÎN O PĂRĂIRE REGALĂ Tăiați carnea albă a două pui împreună cu șampile în bucăți mici, fierbeți-le, pisați-le într-un mojar și adăugați puțin bulion Se trece piureul rezultat în sos bechamel, care se prepară pe bulion de vânat cu extract de ciuperci Ștergeți-l printr-o cârpă curată sau printr-o sită și puneți-l într-o baie de apă nu, astfel încât apa din ea aproape fierbe, dar nu fierbe pe bune Apoi puneți orezul în tigaie: puneți blatul în cerc, lăsați o adâncitură în mijloc Ca capac, folosește șase ouă proaspete fierte "în pungă" în apă clocotită cu adaos de sare și jumătate de litru de oțet Introduceți în fiecare ou câte un filet de pui mignon à la Cordi, turnați puțin sos bechamel în mijlocul ouălor, lăsați-l să se întărească puțin și serviți OREZ LA FRĂJIT CU MER ANANAS Pregătirea acestui fel de mâncare o împrumutăm din excelenta carte a domnului de Courchan Se fierb g de orez Carolina în apă cu unt și sare Când orezul este gata, împărțiți-l în două părți Dintr-o parte, faceți un diapozitiv cu un vârf plat și margini zimțate Din cealaltă parte, faceți un al doilea diapozitiv cu margini extinse Fierbeți orezul în aceste două oale mici într-un cuptor încins pentru a obține o culoare maro aurie frumoasă Se pune orezul de pe fundul tigăilor, apoi se umple movila festonată cu orez: g de orez se fierbe ca de obicei Pune merele tăiate în sferturi în mijloc Întoarceți tigaia cu susul în jos pe un vas de entremet și puneți deasupra o a doua grămadă de orez Cu vârful unui cuțit, scoateți ce se află pe fundul vaselor de orez care sunt stivuite unul peste altul, apoi decorați fundul și părțile laterale ale cupolei de orez, astfel încât să arate ca o vază, unde puneți restul de orez în formă de ananas Intindem in jurul acestui orez sferturi de mere fierte in zahar caramelizat, astfel incat merele sa se ingalbeneasca Este necesar să tăiați merele ca pe capetele de unghii, astfel încât să arate ca un ananas, iar deasupra așezați o grămadă de tulpini lungi de angelica deasupra ca frunzele de ananas Puneți în jur frunze din biscuiți cu fistic Înainte de servire, stropiți ușor suprafața movilei de orez cu marmeladă transparentă de caise, de aceeași culoare ca și ananasul Acest frumos entremet poate fi servit cald sau rece RISSOLETKI Se fac din orice carne fiartă, tocată mărunt, cu adaos de o cantitate mică de grăsime de vițel sau de vită, untură, sare, piper, pătrunjel, tartru, eșalotă și trei gălbenușuri de ou Această umplutură se întinde pe bucăți mici de pâine prăjită și se servește ca aperitiv fierbinte Big Culinary Dictionary ROBIN Acesta este numele unei pere magnifice, care mai este cunoscută și sub denumirea de averat, nucșoară de august și pară rege "PRIVĂVARA IUBIRII" Acesta este un tip de foietaj, care este făcut din aluat și gem Rocambole (usturoi spaniol) Acesta este un tip de usturoi care crește de obicei în văile sudice ale Europei, se găsește și în Germania, Ungaria și Danemarca Bulbii săi sunt folosiți în gătit ca condiment Sunt mai fragede și mai dulci la gust decât usturoiul obișnuit Rocambole se serveste si la masa si se consuma crud: se folosesc bolovani mici, care sunt situati intre flori În Franța, rocambole are aproape întotdeauna o aromă foarte puternică și acidulată, așa că trebuie să fie bine albite înainte de a fi folosit Roquefort (brânză) Aceasta este o brânză care este produsă în Roque-fort-en-Rouergue, în Aveyron Se face dintr-un amestec de lapte de capra si oaie, care se incalzeste, se coaguleaza si se pune intr-o matrita După aceea, fiecare astfel de masă mică este înconjurată de o curea, astfel încât masa de brânză să nu se estompeze Brânzeturile se usucă în pivnițe, unde trebuie să existe un tiraj foarte puternic Apoi se sarează, se acoperă cu un strat de sare, iar câteva brânzeturi se pun una peste alta după ce au fost sărate trei-patru zile Brânzeturile se lasă la maturat, se curăță cu grijă și se spală de fiecare dată când la suprafață apare un strat mai mult sau mai puțin colorat Când acest strat colorat devine roșu și alb, brânzeturile sunt gata de consumat Acest lucru se întâmplă de obicei după trei până la patru luni în care brânza a fost în pivniță Vă recomandăm Roquefort, care este considerat pe bună dreptate una dintre cele mai bune brânzeturi ale noastre ROSSOLIS Este un lichior cu gust plăcut, care în secolul trecut se bea de obicei la sfârșitul sărbătorii Iată rețeta acestui lichior Turnați o halbă de spirt de vin sau vodcă bună într-o sticlă de sticlă, adăugați cuișoare, ardei, puțin verde anason și coriandru zdrobit Se lasă să se infuzeze aproximativ două ore și se strecoară printr-un șervețel Fierbeți zahărul într-un sufleu, luați-l de pe foc, turnați alcoolul, amestecați bine cu o lingură, apoi turnați într-un sac de filtru care conține o duzină de migdale (migdale dulci care nu trebuie zdrobite) Daca vreti sa imbunatatiti gustul lichiorului, macinati intr-un mojar si mojar un gram de mosc si doua grame de chihlimbar cu putin zahar pudra Puneți totul într-o bucată mică de cârpă sau câlți și treceți lichiorul printr-un sac filtrant de două sau trei ori ROSSOLIS, SAU LICHIOR PARFANT Se fierb două litre de apă și două livre de zahăr, se reduce cu un sfert, apoi se toarnă două linguri de apă cu floare de portocal, se mai fierbe puțin, se adaugă un albuș bătut de ou împreună cu coaja spartă Amesteca bine proteina cu lichiorul, scoatem lichiorul de pe foc cand lichidul incepe sa fiarba Treceți de mai multe ori printr-un sac de filtru, clarificați, adăugați o cantitate mică de vodcă bună, în funcție de cât de tare doriți să dați lichiorul La final, adauga esenta de chihlimbar sau hipocras dupa gust ROSTBEEF (vezi Carne de vită) TRIP (vezi Carne de vită) ROLA Acestea sunt felii de carne, răsucite și umplute cu carne tocată ROLASA DE VITA SAU DE VIDEL DUPA O RETETA VECHE Lăsați piciorul vițelului Pontoise să se odihnească ceva timp, tăiați toate părțile ridicate, îndepărtați pielea și tăiați carnea slabă în felii subțiri Batem aceste felii cu un cutit, punem mezenterul de vitel inmuiat in apa rece pe masa Puneți peste el felii de vițel, iar deasupra se așează untură și șuncă tocate mărunt, piure cu sare, piper, cuișoare, scorțișoară, nucșoară rasă, coriandru zdrobit, pătrunjel, tartru, eșalotă, o cantitate mică de usturoi, cimbru, busuioc , champignon, precum și bucăți subțiri de uger de vită, carne dulce de vițel și mai bună cremoasă Alexandr Duma uite Răsuciți totul împreună, ca la fabricarea cârnaților de porc, legați cu o sfoară la ambele capete și la mijloc, acoperiți cu felii de untură Strapace rulada cu o frigaruie mica sau frigarui si pune-o pe frigarui, invelind-o mai intai in hartie unsa cu ulei Se prajesc la foc mic, turnand din cand in cand lichid Când este gata, scoateți untura pentru a rumeni rulada Se serveste cu sos picant si piure de rosii ROLULE DE MIEL Tăiați partea de sus a pulpei de miel Se bat aceste felii, se stropesc cu sare, piper, ierburi si condimente, patrunjel si ceapa, se adauga un catel de usturoi, un pahar de ulei vegetal si zeama de lamaie Se lasă la marinat două ore și se pune deasupra bucățile de miel carne tocată de vânat Răsuciți, puneți o frigărui mică, puneți câte o felie de untură pe fiecare parte pentru ca carnea tocată să nu sară din rulouri Leagă-le la o frigărui și, în timp ce se prăjesc, se toarnă peste marinată, la care se adaugă un pahar de vin alb Când rulourile sunt prăjite, puneți-le pe o farfurie Pune in lichidul cu care ai turnat rulourile, putin sos tare si zeama de carne Scoateți grăsimea și turnați-o peste rulouri sau serviți aceste rulouri cu un sos italian De asemenea, le puteți umple cu untură și le puteți prăji la fel ca frikando, iar deasupra turnați jeleul rezultat Rulourile de vițel și vită se prepară în același mod, după ce carnea a fost păstrată ceva timp PEŞTE* "Peștii", a spus Cuvier, "sunt vertebrate acvatice care au sânge rece și respiră cu branhii" Să vorbim despre pește doar din punct de vedere al nutriției și nu vom intra în discuții anatomice despre natura și modul de viață al diferitelor specii de pești Ne mărginim să arătăm peștii pe care îi considerăm cei mai buni Peștele este una dintre cele mai importante surse de hrană În orice moment, oamenii au apreciat foarte mult acest aliment sănătos și delicat Montesquieu atribuie o populație atât de mare a Chinei faptului că locuitorii săi mănâncă adesea pește Populația greacă, ocupând Fiind pescar, ceea ce a fost întotdeauna facilitat de apropierea de mare, a învățat să distingă cele mai bune tipuri de pește Bucătarii greci știau să gătească pește în diferite moduri Acest lucru este dovedit de autorii antici care au scris despre știința nutriției Grecii aveau o mulțime de moduri de a găti peștele: cu sare, mură-l cu ulei vegetal și ierburi aromate Peștele esca vesh al italienilor și spaniolilor este doar o imitație a ceea ce au făcut grecii În ciuda faptului că foarte puține informații au ajuns la noi despre bucătăria greacă, știm că grecii din acele vremuri găteau pește-spadă cu muștar, bibanul era gătit cu sare și oregano, iar dorada cu ulei vegetal, oțet și prune uscate Gallien a fost primul care a sugerat sărarea tonului, deoarece în această stare carnea lui este mai puțin tare Lui Athenaeus îi datorăm câteva rețete de condimente pentru pește, iar Xenocrate, Eschil și Sofocle au scris despre sosurile pentru pește În Atena, preferința acordată fructelor de mare a mers atât de departe încât a existat chiar și o lege care prevedea ca clienții să fie chemați imediat cu zgomotul cilindrilor de bronz, pentru ca toată lumea să poată cumpăra pește proaspăt în momentul în care a fost scos pentru prima dată pe piață Pentru a-i obliga pe comercianți să vândă pește cât mai repede, li s-a ordonat să stea în picioare, sperând astfel să-i facă mai ascultători și mai interesați să vândă pește cât mai repede cu putință la un preț rezonabil Printre peștii cei mai apreciați de romani se numără și peștele papagal, pe care gurmanzii l-au preferat tuturor celorlalte tipuri de pește În acele vremuri, ficatul de loviță era și el foarte popular, iar corpul de loviță, dimpotrivă, era foarte puțin apreciat Barbunul a fost considerat unul dintre cele mai rafinate feluri de mâncare din pește, iar de atunci s-a deteriorat foarte mult, deoarece în vremea noastră considerăm cădinul cel mai des întâlnit pește În acele vremuri străvechi, gastronomilor le plăcea foarte mult să o privească murind pe masă și să admire schimbările Big Culinary Dictionary R culorile ei Apecia a fost prima care a ucis chefalul în saramură, care consta din sânge de macrou sau macrou, acesta a fost faimosul fel de mâncare garam socio-git Mai sus am vorbit despre cuștile în care romanii țineau pești timp de șase luni, așezându-i în zăpadă adânc într-un ghețar sau frigider Lucullus, dintre toți patricienii care iubeau cel mai mult luxul, a ordonat chiar distrugerea unui munte din vecinătatea Napoli, pentru a deschide un canal și a forța marea și peștii să se ridice în grădinile sale Pompei l-a numit "Xerxes în togă" pentru asta Abia prin secolul al XII-lea negustorii uniți în grupuri au început să livreze fructe de mare în capitală și tocmai atunci au apărut diferențele între heringi, cărora li s-a încredințat comerțul cu pește de mare, și peșterii, care au făcut comerț cu pește de apă dulce În prezent, la Paris se vând peste milioane de franci de pește de apă dulce și milioane de franci de pește de mare În ciuda numărului mare de pești care sosesc în Paris încă proaspeți, datorită apropierii de mare, există și mulți alți pești care nu suportă să fie transportați, chiar dacă se efectuează foarte repede În secolul trecut, Ludovic al XV-lea a introdus un bonus de de franci pentru a-i încuraja pe oricine poate livra o dorada proaspătă la Paris Niciunul dintre antreprenori nu a reușit să câștige acest premiu, care ar fi atât de ușor de obținut în zilele noastre, când au apărut căile ferate Toate acestea au provocat o disperare atât de mare în rândul lucullilor din secolul trecut PESTE DE MARE: sturion, calcan, somon, cod, ton, biban, alafor, dorada, stingray, macrou, lipa de sare, alte tipuri de lipa, inclusiv lipa de diamant, var, lipa de mare, dragon de mare, smelt, sultanka, hering , sardea CRUSTACEE: homari, homari, crabi, diverse tipuri de creveți COCHILA: stridii, midii, scoici de mare, abalone PESȚI DE RĂU: știucă, crap, anghilă, păstrăv, salbă, alb, biban, lăstă, lamprodă, mreană, lică, gudgeon, platică, raci SHIELD PESTE Acesta este un pește care trăiește în largul coastelor Islandei și Danemarcei Localnicii găsesc carnea masculului foarte gustoasă Se mănâncă proaspăt, prăjit pe grătar, iar uneori se face supă cu zer Este o mâncare sănătoasă și plăcută Acest pește este, de asemenea, uscat, sărat și mâncat în această țară, la fel cum mâncăm noi hering sărat ROWAN Acest copac este din aceeași familie cu parul și neplinul Este foarte comună în pădurile din Haute-Marne, Jura și Hautes-Alpes Boabele de Rowan seamănă cu fructele de nesle Au cam de dimensiunea unei mici pere roșii și se mănâncă deși au un gust acru După ce au fost lăsate ceva timp pe paie, la fel ca la mâl, aceste boabe ajung într-o stare intermediară între putregai și maturitate Boabele sunt gustoase când sunt coapte, iar în unele țări sunt transformate într-un cidru răcoritor GROUSE Această pasăre este puțin mai mare decât potârnichea roșie și este atât de asemănătoare cu un pui, încât este numită colocvial un pui sălbatic sau de pădure Cocoșul de alun se găsește oriunde sunt păduri și tufișuri spinoase Varro spune că alunul era atât de rar la Roma, încât era adus în cuști, hrănit cu fructe sălbatice, ați de mesteacăn și boabe de ienupăr Există un singur punct de vedere despre gustul grozav al cocoșilor de alun și al cărnii sale rafinate, mai ales toamna și chiar iarna Acest joc este cel mai lăudat și cel mai apreciat Ungurii numesc cocoșul de alun pasărea lui Cezar pentru a spune că acesta este un fel de mâncare gustos Și în Germania, cocoșul de alun este singurul joc care are voie să fie servit la masă de prinți de două ori la rând Metodele de gătit găsiți în articolul Wild Duck SABAYON, SAU SABAYON Aceasta este o cremă de ouă cu vin alb dulce După cum sugerează și numele, această cremă provine cel mai probabil din Savoy Se servește de obicei în oale sau cupe mici de șerbet împreună cu un biscuit savoy (vezi smântână) SAGO Un tip de amidon originar din India, găsit în multe tipuri de palmieri Sago este incolor și are un gust blând Se foloseste la prepararea supelor de legume, iar sagoul devine transparent si se umfla foarte mult Se consumă mai ales sub formă de decocturi în apă sau lapte cu adaos de zahăr și condimente aromate Sago este un produs foarte plăcut, ușor și nu foarte hrănitor Se recomandă utilizarea lui pentru copiii mici, în plus, sago este recomandat vârstnicilor, convalescenților, persoanelor cu plămâni bolnavi și tuturor celor care au capacitatea de digerare slăbită De asemenea, sago artificial se face folosind amidon de cartofi în acest scop Pentru a găti sago, consultați supe de legume SALATĂ Acest cuvânt este folosit cel mai des pentru denumirea de feluri de mâncare în care, pe lângă sare și piper, este necesar să se adauge legume sau unt, smântână și de obicei oțet Luând în considerare salatele din punct de vedere medical, trebuie mai întâi să observăm că salatele afectează negativ sănătatea Acestea includ ierburi, mirodenii care au efect stimulator, precum și oțet Se crede că toate sunt prost digerate și pot chiar irita stomacul Cu toate acestea, experiența de viață nu susține acest punct de vedere Sunt foarte puține feluri de mâncare la fel de comune ca și salatele în toate categoriile sociale Acest fel de mâncare este aproape întotdeauna la îndemână și, de obicei, tuturor le place gustul Iar salatele cauzează rareori probleme Așa că ar fi nedrept să determinam cititorul să respingă salatele Oricare ar fi metoda de preparare a salatelor este folosită, este întotdeauna necesar să se folosească foarte limitat oțetul Îndemânarea bucătarului este de a masca aciditatea acestui lichid, astfel încât gustul acestuia să se îmbine cu gustul ierburilor, al uleiului vegetal și al altor ingrediente De aceea un produs foarte util in salate este galbenusul de ou Ar trebui folosit exclusiv și oțetul de vin, care astăzi este foarte des înlocuit cu acidul care se obține prin arderea lemnului Pe CU Alexandr Duma se acordă puțină atenție diferenței sale față de oțetul de vin și tocmai asupra acestui lucru trebuie să atragem atenția publicului Condimentele trebuie servite separat, care sunt alese dintre ierburile interesante Sunt mai greu de digerat decât salatele Acordând suficientă atenție acestui lucru, puteți face salatele mai accesibile pentru mai multe persoane În funcție de perioada anului, salatele sunt foarte diverse Încep cu faptul că la sfârșitul toamnei se mănâncă salate de cicoare, iar cu ele se servesc doar cruste de pâine frecate cu usturoi Se pun pe fundul salatierului si se amesteca cu salata ca sa fie bine inmuiata Nu se servesc alte condimente cu aceasta salata Ei mănâncă și salată sălbatică, care este un fel de cicoare ale cărei frunze sunt mai dure și mai puțin gustoase decât prima pe care am menționat-o Aceasta salata se prepara si fara condimente Salatele de iarnă includ cel mai adesea valeriană de legume, rapuncia și țelină, tăiate în felii lungi și subțiri Țelina se folosește uneori în salate doar una, dar în acest caz trebuie adăugat ulei vegetal bătut, muștar și soia Salatele de iarnă se prepară și dintr-o plantă numită creson La ea se adaugă doar felii de sfeclă și măsline tăiate în bucăți lungi La sfârșitul iernii apare cicoarea obișnuită La fel ca cicoarea albă, se consumă amestecând-o cu sfecla feliată Primavara, mai aproape de Paste, apare de obicei salata verde Dintre toate salatele, este cea mai iubită, iar cel mai adesea se adaugă ca condimente ierburi picante, ouă fierte tari tăiate în sferturi, uneori stridii murate, cozi de creveți, ouă de broasca testoasă, file de hamsii, măsline umplute, soia chinezească sau alte condimente exotice Salata verde necesita mult ulei vegetal, iar cel mai bun ulei vegetal este uleiul de masline verde de la Aramont Nu vei găsi nimic mai bun decât asta pentru a dres salata verde Urmează salata romană, care este mai puțin fragedă și mai puțin suculentă decât cea anterioară, dar are un gust mai dulce Ouă fierte nu se adaugă la el Salatele se prepară și din orice legume fierte, așa cum am indicat deja în diferite articole din cartea noastră Domnul Chaptal ne-a lăsat o metodă de preparare a salatei, care a fost dintotdeauna folosită în nordul Europei, și îi vom aduce un omagiu acestui celebru academician Această metodă constă în faptul că salata este saturată cu ulei vegetal, la care se adaugă sare și piper, iar aceasta se face înainte de turnarea oțetului Ca urmare, salata nu este niciodată prea acru, deoarece oțetul alunecă peste fiecare frunză de salată unsă cu ulei, așa că dacă adăugați prea mult oțet în salată, așa cum știe de multe ori toată lumea, atunci nu trebuie să vă supărați niciodată, deoarece acest oțet se va scurge până la fundul bolului de salată Iar domnul Chaptal a calculat foarte precis că oțetul trebuie să curgă acolo în conformitate cu legile fizice, deoarece oțetul are o greutate specifică atunci când este amestecat cu ulei vegetal De asemenea, trebuie remarcat faptul că, din moment ce sarea nu se dizolvă în oțet, este inutil să încerci să o îneci în ea Este mai bine să amestecați sare cu ulei vegetal și apoi să turnați acest ulei peste salată SALATA LUTTUCA Aceasta este o plantă de grădină, care, conform lui Turnfort, a fost numită astfel deoarece i s-a atribuit capacitatea de a crește cantitatea de lapte la asistentele umede ("Laptele în franceză, iar salata verde este "laitue " - Notă, trad ) În plus, potrivit lui Pitagora, salata verde are proprietatea de eunuchinus, deoarece efectul său de răcire asupra temperamentului era echivalent cu castrarea Există mai multe varietăți ale acestei salate: salată verde, salată creț, salată romană cu frunze drepte, salată romană cu frunze ondulate, salată verde cu frunze de stejar, salată pestriță sau salată romană cu frunze albe Cele mai bune două soiuri de salată sunt salata imperială și salata sileziană Pot fi folosite pentru a face salate pe tot parcursul anului, in plus, se pun in tocanite, se gatesc umplute, prajite, cu smantana, marinate, prajite si se folosesc ca garnitura la toate preparatele calde care includ carnea intr-o bucata mare Salată verde umplută Curățați, spălați și albiți salata verde Scurgeti apa, scoateti mijlocul capului de salata verde si inlocuiti-l cu godivo tocat sau chiftele tocate Leagă capetele de salată verde cu sfoară, gătește la prăjitor împreună cu felii de vițel Big Culinary Dictionary tăiate, felii de untură, rădăcini, adăugați un buchet combinat de ierburi și o rețea de bulion tare de carne Gătitul într-un mod diferit Scoateți salata din friteuză și fierbeți cu sosul de carne Pentru a se îngroșa, adăugați gălbenușurile și serviți cu sos alb Salată verde umplută la Madame Simon Albește salata verde, astfel încât frunzele să simtă doar puțin căldura apei fierbinți Se lasa apa sa se scurga, se ia pulpa de pui fiert sau de capon fiert, se toaca marunt impreuna cu cateva bucati de sunca fiarta si cateva ciuperci Adăugați niște pătrunjel și tartru, uger de vacă și niște untură albă, precum și pesmet înmuiat în smântână, patru-cinci gălbenușuri de ou crude și sare, piper, ierburi și condimente Se toacă mărunt totul, se pisează într-un mojar Apoi ia capetele de salata verde, le strângem strâns împreună, luând salata de tulpină Aranjați-le pe frunze fără a le rupe Scoateți mijlocul Înlocuiți mijlocul îndepărtat cu o bucată de carne tocată și ridicați din nou frunzele în jurul acestei cărni tocate, apoi legați varza și umpleți toate capetele în același mod Tăiați două livre de vițel tăiate felii, puneți pe fundul cratiței, adăugați felii de untură, câteva felii de ceapă tăiată în cercuri și puneți pe arzător să facă să apară zeama Adăugați puțină făină când amestecul începe să se lipească de fundul cratiței și amestecați cu o lingură pe arzător, astfel încât făina să devină ușor galbenă Se toarnă sucul de carne și bulionul amestecat în cantități egale, se adaugă sare, piper, cuișoare, dafin, busuioc, pătrunjel și ceapa întreagă ta-tarki Pune salata ta umplută pe fundul cratiței, adaugă sosul preparat așa cum este descris mai sus, acoperă cu lichid și fierbe la foc mic Cand salata este gata, daca vreti sa o serviti cu un sos alb, apoi scoateti capetele de salata din tigaie, scoateti sfoara, lasati sa se scurga apa si transferati capetele de salata intr-o alta craticioara, in care se adauga o salata destul de groasa sos alb de aceeasi consistenta ca la supa de legume Lasati salata sa fiarba in acest sos la foc mic Scoatem capetele de salata verde, punem-le pe un vas si servim ca aperitiv fierbinte SALATA LUTTUCA, Umpluta SI PRAJITA Se clătește, se curăță și se albește salata, se scurge apa, se bate câteva ouă ca la omletă, se scot mijlocul din căpățânile de salată, se pune la locul lor o bucată de godivo tocat sau chiftele tocate Umeziți capetele de salată verde una câte una cu ouă fierte, ca la omletă Pass, prăjită, făcută din untură topită Cand s-au rumenit, punem un servetel si garnisiti cu patrunjel prajit TOATE SALATA Clătiți și albiți salata verde în apă cu sare Întrucât ați păstrat doar cele mai fragede părți ale plantei, puneți-le în apă fierbinte și apoi în apă rece, stoarceți apa, tocați mărunt salata verde și puneți-o într-o cratiță în care se adaugă g de unt, sare și piper Cand salata este putin prajita, adaugam faina intr-o cantitate corespunzatoare cu cantitatea de salata verde Se amestecă totul, se umple cu bulion Se fierbe un sfert de oră și se pune pe un vas împreună cu crutoanele SALATA SPANIOLĂ Se albeste salata in apa cu sare si se caleste in apa clocotita timp de de minute, apoi se raceste si se pune putina sare si piper grunjoasa in mijloc Se leaga cu sfoara, se pune intr-o cratita pe felii de untura, la care se adauga cateva felii de vitel, morcovi tocati, trei cepe, doua cuisoare si o frunza de dafin Deasupra punem bucatele de untura si umplem cu bulion Se fierbe la foc mic timp de o oră Cand salata este gata se scurge de lichid, se zdrobeste salata, se lasa sa se glazureze si se orneaza cu crutoane SALEP Acest cuvânt este de origine persană, denumirea tuberculilor de orhidee uscați, care cresc în cantități mari în Persia și în toată Asia Mică Anticii cunoșteau foarte bine acești tuberculi Pliniu și Teofrast le menționează în scrierile lor Grecii și latinii cunoșteau în mod deosebit proprietățile senzuale ale acestor tuberculi, deși, de fapt, tuberculii de orhidee datorează aceste proprietăți diferiților aditivi aromatici care sunt folosiți împreună cu ei (ghimbir, chihlimbar, mosc, cuișoare etc ) Se crede că un bărbat adult are suficientă hrană pentru întreaga zi CU Alexandr Duma o uncie din această substanță și aceeași cantitate de jeleu de carne dizolvată în apă, așa că locuitorii din Est se aprovizionează cu salep în timp ce călătoresc Pentru a pregăti salep, orientalii adună tuberculi de orhidee când încep să înflorească Coaja de sus se scoate de pe tuberculi si se arunca in apa rece, unde se lasa cateva ore Apoi tuberculii sunt fierți în apă clocotită, înșirați pe fir de păr de cal sau de bumbac: devin translucizi, foarte duri și seamănă cu rășina vegetală adagantă Se pot păstra atât timp cât doriți, și nu își schimbă proprietățile, trebuie evitată doar umezeala în timpul depozitării Uneori, în loc să le înșire pe un fir sau pe păr de cal, se usucă pe site și pe bucăți de pânză Daca vor sa faca jeleu din salep, se zdrobesc in pulbere, dupa ce se umezesc putin cu apa Fără aceasta, prea multă duritate a tuberculilor nu va permite să fie zdrobiți Pulberea se dizolvă în cantități mici în apă clocotită, se adaugă condimente și zahăr, apoi se răcește și se obține un jeleu translucid Pulberea de Salep, pe care o avem la vânzare, se amestecă cel mai adesea cu amidon de cartofi, dar este foarte ușor de recunoscut frauda dizolvând , g de Salep în g de apă distilată și adăugând la această soluție , g de magnezie calcinată După câteva ore, amestecul se transformă într-un jeleu, iar în cazurile în care salep-ul nu este real, jeleul nu funcționează Geoffroy spune că dacă apa în care a fiert salep se lasă să se evapore pe o farfurie de faianță, la suprafață rămâne un extract vâscos, care miroase a ceapă înflorită în vânt Mirosul de salep este, de asemenea, asemănător cu mirosul de trifoi dulce care a început să se ofilească PORC DE PORC* Carnea de porc este cel mai adesea un aliment greu și nedigerabil, mai ales pentru persoanele care fac puțină mișcare Dar când sarea întărește pulpa și, în plus, această pulpă se usucă în fum, atunci devine și mai nesănătoasă Asta este grăsimea de porc Grăsimea conținută în untură se strică adesea și devine amară la gust Poate avea doar un efect negativ asupra stomacului și uneori irită gura și esofagul Salom se numește așa o bucată de porc, unde este foarte puțină carne Această piesă seamănă cu pielea și este folosită pentru gătit Untura de porci hrăniți cu ghindă este mai dură decât untura de porc care mănâncă numai tărâțe, deci este mai bună În articolul Carne de porc, spunem tot ce se poate spune despre untură și cum să o preparăm FĂCUT FĂCEL DE PORC Aceasta este grăsimea de porc, care este utilizată pe scară largă în gătit, în special pentru prăjire și pentru decorarea bazei sau a soclului masiv al unor aperitive reci care sunt gătite pe un vas mare (vezi metoda de gătire a unturii în secțiunea corespunzătoare) SOCULI DIN GRASSIME DE PORC INTORNITA Se iau , kg de grăsime de miel de rinichi, se toacă mărunt și se topește la foc mic Se fierbe de minute și se adaugă șase livre de unt topit, se topește și se încălzește împreună cu grăsimea de miel Treceți totul printr-o cârpă curată nouă, colectând filtratul într-un vas mare de ceramică Se lasa sa se raceasca, se bat cu un tel de albus, apoi, cand amestecul de untura si grasime se ingroasa, adaugam albastrul de Prusia sau tinctura de indigo zdrobita, si zeama de la doua lamai Bateți cu două linguri de lemn, care trebuie ținute în cruce Puteți folosi acest amestec pentru a pregăti o bază pentru galantina sau șuncă rece, precum și pentru fileuri de căprior și alte feluri de mâncare de tip similar, care se prepară din bucăți mari de carne SARDEA* Acesta este un pește de mare mic, foarte delicat la gust Este prins peste tot, dar mai ales în largul coastei Bretaniei, unde se găsește în cantități uriașe, așa că prinderea acestui pește pentru locuitorii Bretaniei este o sursă de bogăție Se relatează că încă din secolul al XVII-lea le-a adus un venit uriaș și numai în orașul Port Louis se produceau anual patru mii de butoaie de sardine Sardina se găsește și în cantități mari în Big Culinary Dictionary Marea Mediterană, mai ales în vecinătatea Sardiniei, de unde provine numele acestui pește Sardina proaspătă poate fi consumată doar de locuitorii zonelor de coastă și, în plus, ei trebuie să sărați sardina imediat ce este prinsă, pentru că dintre peștii este cel mai puțin depozitat Imediat ce sardina este scoasă din apă, moare și imediat începe să se strice Prezența atâtor indivizi facilitează și mai mult descompunerea acestui pește, astfel încât pescarii au grijă ca, pe măsură ce se eliberează din plasă, sardinele să fie imediat acoperite cu sare, dar în ciuda acestei precauții, se strică în continuare foarte mult Sardinele sunt preparate în același mod ca heringul Este sarat si afumat Sardina de nord este mult mai apreciată pentru că la saramura sărată se adaugă arome și condimente, care le dau un gust foarte plăcut Cu toate acestea, aceste sardine nu sunt depozitate pentru o lungă perioadă de timp, iar atunci când se deteriorează, sunt folosite ca momeală la prinderea macroului, merlanului, razei și alți pești marini Bunul nostru rege Henric al IV-lea, căruia îi plăcea foarte mult mâncarea delicioasă, potrivit multor martori oculari, avea o dragoste deosebită pentru sardinele proaspete De la abdicare, în zilele de post mănâncă sardine la micul dejun Pisanelli mai relatează că sardina iubește sunetele instrumentelor muzicale și își scoate capul din apă pentru a le asculta Bețivilor le plac mai ales sardinele Îi face să vrea să bea și mai mult Ei spun că atunci când mănâncă sardine, ei apreciază și mai mult gustul vinului SARDINE ÎN FORME Luați sardine proaspete, tăiați capul și vârful cozii Pe fundul formei se pune pește tocat, se întinde sardine deasupra, se acoperă cu aceeași carne tocată, se adaugă un ou bătut, se presară pesmet, se acoperă cu o foaie de hârtie, se prăjește la cuptor Scurgeți excesul de grăsime, turnați peste ele sos slab, care ar trebui să fie limpede și serviți ca aperitiv atunci când este necesar ZAHĂR NEPROCESAT* Încă nu este zahăr rafinat Denumirea sa franceza cassonade se datoreaza faptului ca portughezii brazilian, care furnizeaza zahar brut pentru comert, il aduceau in cutii numite casses Zahărul brut diferă de zahărul granulat sub formă de pulbere stare proastă și mai puțin curată Contine niste melasa ceea ce o face usor grasa Deși zahărul brut conține mai puțin zahăr pur decât zahărul din cap, zahărul brut are un gust mai dulce datorită faptului că este foarte solubil în apă Acest lucru permite tuturor moleculelor sale să acționeze simultan asupra organelor noastre gustative Zaharul, si in special zaharul pur, se dizolva mai putin bine si are doar un efect progresiv, care este mai putin intens Este important să aveți zahăr cât mai pur, deoarece utilizarea zahărului brut prea murdar provoacă stare de rău ZAHARUL ALEGE Pentru a pregăti acest preparat străvechi, pe care călugărițele îl îndrăgeau, iau zahăr, îl fierb și îl amestecă cu aluat, care se stropește cu zahăr, zdrobit într-un mojar, împreună cu albuș, apă de floare de portocal și puțin chihlimbar Când toată această masă devine complet omogenă, aluatul rezultat este rulat în bile mici și aceste bile se aruncă într-o tigaie cu ulei clocotit Se scurge uleiul, iar bilutele se prajesc la foc SFECLĂ Aceasta este o legumă, a cărei rădăcină este roșie sângele în interior și în exterior, iar frunzele de aceeași culoare, ale căror plăci sunt roșu închis Această plantă conține mai multe substanțe zaharoase decât oricare alta și, de aceea, în epoca blocadei coloniale, chimiștii au avut ideea de a înlocui zahărul din trestia de zahăr cu zahăr din sfeclă Îmi amintesc că în am văzut o caricatură din care CU Alexandr Duma roiul era înfățișat ca micul rege al Romei și doica sa Copilul plângea, iar doica i-a dat sfeclă, zicând: "Suge, copilul meu, tatăl tău zice că e zahăr" Ca în toate marile descoperiri, la început oamenii au râs de această descoperire, care ne-a eliberat de dependența de colonii Există cinci tipuri de sfeclă: roșie mare, roșie mică, galbenă, albă și sfeclă cu nervuri - aceasta este ceea ce este cunoscut astăzi sub numele de "sfeclă obișnuită" Oamenii care l-au închinat atât de mult timp pe Napoleon pentru victoriile sale, care au costat Franța o treime din sângele ei și o șase din teritoriul ei, nu cred că îi datorează lui Napoleon un produs care este folosit de toată lumea astăzi Frunzele de sfeclă roșie sunt amestecate cu frunze de măcriș pentru a reduce aciditatea măcrișului Frunzele mari de sfeclă, denumite uneori "anghinare spaniolă", sunt iubite de toată lumea Sfecla rosie se coace la cuptor sau in cenusa si apoi se pastreaza in otet dupa ce a fost fiarta Germanii mănâncă sfeclă în supă de legume În nord, sfecla este fermentată și folosită pentru a proteja împotriva scorbutului Când sfecla este gătită în cuptor, ele fac cele mai bune feluri de mâncare În primul rând, sfecla trebuie spălată în vodcă obișnuită, apoi sunt introduse la cuptor pe un grătar, astfel încât să nu in locul ei nu a atins caramida din interiorul cuptorului Cuptorul trebuie încălzit ca la coacerea pâinii mari Lăsați sfecla la cuptor până se răcește, iar a doua zi puteți găti sfecla în același mod și la aceeași temperatură a cuptorului Sfecla roșie este cu adevărat gătită (și cu atât mai bine gătită) doar atunci când pielea este aproape carbonizată Sfecla in CHARTRES Tăiați sfecla galbenă în cercuri, încercați să le coaceți bine în condițiile despre care tocmai v-am spus Pune câte un inel de ceapă crudă pe fiecare dintre cercurile de sfeclă, îndepărtând din mijloc de mărimea unei monede de un franc Adăugați burnet, cervil, nucșoară și sare Acoperiți cu o altă rundă de sfeclă roșie de aceeași dimensiune ca prima, stoarceți bucățile de sus și de jos împreună, astfel încât ceapa și sfecla roșie să se lipească și să se gătească ca orice fel de mâncare prăjită, apoi serviți cu pătrunjel prăjit Adesea, sfecla este consumată într-o salată, adăugând valeriană vegetală, țelină și rapuncia Totuși, cea mai bună salată cu sfeclă se obține dacă îi adaugi ceapă mică cu zahăr, felii de cartofi violet, bucăți de anghinare și fasole aburită Poti adauga acolo si flori de nasturtium, nasturel si obtii ce poti gusta Big Culinary Dictionary CU contrast cu salata "rusească" Sfecla rosie poate fi servita si ca aperitiv cu masline si sardine, intr-un sos ce contine otet si tarhon, salota tocata marunt, sare si piper, si galbenusuri si albusuri tocate marunt În acest caz, trebuie să adăugați puțin ulei vegetal ca dressing pentru salata de sfeclă roșie Sfecla "POITO" Se prăjește ceapa tocată mărunt cu o bucată bună de unt, care se tavaliază în prealabil în făină și se aduce la o culoare maronie De asemenea, adăugați un vârf de patru condimente (piper, cuișoare, nucșoară, ghimbir) și prăjiți acolo felii de sfeclă destul de groase Înainte de servire, adăugați o jumătate de lingură de oțet tare de Orleans Sfecla cu crema Tăiați sfecla în felii foarte subțiri, fierbeți-le în sos bechamel (vezi sos bechamel), și nu uitați să adăugați puțin coriandru și nucșoară în acest sos Sfecla la BRAZIER Intr-o tigaie cu unt se pun feliile de sfecla rosie, se adauga patrunjel si ceapa tartara tocata marunt, putin usturoi si faina, otet, sare si piper Se lasa sa fiarba un sfert de ora Astfel de sfeclă se servesc și cu sos alb CAP DE PORC Celebrii Beauvilliers și la fel de celebrul Monsieur de Courchans dau aceeași rețetă pentru prepararea unui cap de porc sau a unui cap de mistreț, așa că credem că cel mai bine este să ne alăturăm acestor doi mari maeștri și să le urmăm exemplul în arta gătirii acestui fel de mâncare Tăiați capul porcului până la mijlocul umerilor: asta înseamnă că trebuie să îl tăiați astfel încât să fie mai lung decât este de obicei tăiat Înțepăți capul astfel încât să nu rămână peri, chiar și cei mai subțiri Clătiți-vă bine urechile și treceți un instrument de metal în interiorul lor pentru a pârjoli orice miriște care ar putea fi în urechi După aceea, clătiți-vă bine capul, curățați-l din nou de peri, răzuiți-l corespunzător și îndepărtați oasele Încercați să nu vă răniți capul în niciun fel, astfel încât să nu existe găuri, mai ales pe plasture Pe acele părți ale capului în care nu există carne, puneți bucăți de carne din părțile cărnoase ale carcasei de porc, de exemplu din omoplati Apoi puneți capul într-un vas mare de ceramică, pregătiți apă sărată, răciți-o, lăsați sarea să se depună și turnați-o în vasul în care se află capul pentru a-l acoperi complet Adăugați o mână de boabe de ienupăr, patru foi de dafin, cinci sau șase căței, doi sau trei căței de usturoi, tăiați în jumătate miel, o jumătate de uncie de pudră de salpetro, cimbru, busuioc și salvie Acoperiți vasul de ceramică cu o cârpă albă, iar deasupra puneți un alt vas, care să o acopere cât mai strâns pe cel de jos Lăsați capul în marinată - zile, apoi scurgeți lichidul și pregătiți carnea tocată cu care veți umple acest cap În acest scop, luați carne de porc, tăiați pielea și îndepărtați venele Luați cam aceeași cantitate de untură, stropiți-o cu sare fină și condimente, tocați totul mărunt, astfel încât să fie imposibil să distingeți untura de carne Se pune carnea tocată într-un mojar și se pisează bine Introduceți cinci sau șase ouă în el unul câte unul Gustati din carnea tocata si adaugati ce lipseste Când ați terminat de gătit carnea tocată, puneți capul de porc pe o cârpă curată, îndepărtați componentele pe care le-ați adăugat pentru gust în lichidul care a fost turnat în cap Tăiați felii mari de grăsime de porc, stropiți-le cu sare, piper, condimente și ierburi aromatice zdrobite într-un mojar, adăugați pătrunjel și tartru tocate mărunt și amestecați cât mai bine Frecați toate aceste ingrediente în bucăți de untură Se pune carnea tocată în capul de porc, se ornează cu bucăți de untură, întinzându-le pe lungime la o anumită distanță și se amestecă cu carnea de porc și cu carnea tocată fiartă, întinzându-le groase cât un deget Adăugați limba, care trebuie mai întâi spălată și curățată corespunzător Se prepară un alt strat de felii de untură, între ele se așează trufe decojite și tăiate pe lungime, amestecându-le cu piure de fistic Faceți mai multe straturi în acest fel până când ați epuizat complet carnea tocată, încercați D&H feli, untură și fistic Când capul de porc este umplut cu carne tocată, coaseți-l cu un ac gros, încercați să îi dați forma inițială, înfășurați-l într-o cârpă nouă și coaseți-l Legați cu sfoară pe ambele părți Așezați bucăți mici de carne, inclusiv vițel, precum și ceapa, morcovii, foi de dafin, legături de pătrunjel și ceapă verde și câțiva căței, precum și puțin usturoi, în fundul broilerului Se toarnă trei sticle de vin roșu visiniu și apoi se adaugă bulionul astfel încât capul să fie complet acoperit Se pune vasul pe foc, se acopera cu doua foi de hartie groasa unsa cu ulei, se inchide brazita cu un capac deasupra, se pune pe paie si se aprinde focul de sus si de jos Gatiti - ore in functie de marimea pescuitul și vârsta animalului de la care a fost luat Pentru a vă asigura că capul este gata, străpungeți-l cu un băț Daca batul intra usor, atunci scoateti brazierul de pe foc, lasati capul de porc in acest vas si scoateti-l numai cand se incalzeste usor Se lasa sa se raceasca fara a scoate stofa de pe ea, apoi se desface sfoara, se indeparteaza grasimea care poate fi la suprafata de sus, se scot sforile, se pune capul pe un servetel si se serveste CAPUL DE PORC CARE ESTE PREGĂTIT ÎN ORAȘUL TROY Pregătiți capul și îndepărtați oasele din el, așa cum este descris mai sus, iar în loc de carne tocată, umpleți capul de porc cu trufe amestecate cu fistic ȘUNCĂ NATURALĂ Luați o șuncă bună: șuncile de Westfalia sunt cele mai bune, sunt apreciate mai mult decât cele de Bayonne Se prepară astfel: se scoate blatul cărnii și grăsimea, care poate fi ușor gălbuie, se scoate osul, se taie capătul șuncii (pulpei) și se pune șunca la macerat, după ce a străpuns partea cărnoasă a șuncii cu un băţ In functie de cantitatea de suc veti inmuia sunca mai mult sau mai putin timp Apoi întindeți-o pe o cârpă curată, faceți noduri pe patru părți, puneți șunca într-o tigaie sau o prăjitor adecvată se umple cu apă, se adaugă patru sau cinci morcovi, tot atâtea cepe, patru căței, trei sau patru foi de dafin, doi sau trei căței de usturoi, una sau două legături de pătrunjel, cimbru și busuioc Se pune pe foc, se fierbe la foc mic Când vi se pare că șunca este fiartă, străpungeți-o cu un băț Dacă bățul intră ușor, atunci șunca este gata Se ia de pe foc, se desfac nodurile si se leaga din nou panza pentru a stoarce sunca cat mai mult cu carpa Cand sunca s-a racit la jumatate, scoatem coaja de pe ea, o punem pe o farfurie, o presaram cu pesmet, pe care il cerne mai intai printr-o sita Pune un șervețel pe o farfurie și pune șunca pe acest șervețel ȘUNCA PRĂJITĂ Luați crupa de porc, îndepărtați marginea grăsimii, tăiați pulpa Se înmoaie pentru a îndepărta sarea, se înfășoară într-o cârpă și se pune într-o tigaie, pe fundul căreia trebuie să puneți mai întâi carne de vită, vițel, morcovi, ceapă, ceapă tătar, pătrunjel, cuișoare, foi de dafin, cimbru etc apa sa acopere suprafata sunca pusa pe foc Când s-a fiert pe jumătate, turnați o sticlă de vin alb (aceasta poate fi șampanie amestecată cu vodcă sau, de preferință, Madeira pură) Se lasa capacul, se lasa sa se evapore, se scurge lichidul, se indeparteaza pielea si se glazureaza cu sos de vitel fiert Serviți cu legume nelimitate Aceasta este o rețetă ușor modificată a domnului Beauvillier ȘUNCĂ PE ȘUNCA Se inmoaie din sare, se clateste si se pun in vase ceramice cu ceapa, morcovi, foi de dafin, coacaze negre Adăugați un litru de vin de malaga sau marsala (vezi mai sus), înfășurați într-o cârpă, lăsați la marinat timp de o zi Se frige pe scuipat, se stropeste cu marinata, se indeparteaza pielea, se presara pesmet si se serveste cu sos englezesc sau marinata trecuta printr-o sita ESHINE DIN CARNE DE PORC Luați o bucată așa cum se folosește de obicei la gătit carnea de vițel, îndepărtați coloana vertebrală la nivelul coastelor, iar cu două ore înainte de a o pune pe frigărui, presărați puțină sare deasupra și dedesubt Se prăjește bine și se servește cu sos poivre (vezi acest sos) COTTELE DE PORC CU SOS ROBERT Tăiați, bateți, sărați, grătar și serviți cu sos robert (vezi sos robert) Big Culinary Dictionary URECHI DE PORC PE MENIU REGAL Se prajesc, se curăță urechile de porc cu o unealtă aproape încinsă la roșu, se aplatizează, se clătesc, se pun la fiert și se fierb într-un braț Se lasa sa se raceasca, se taie fasii lungi, se adauga ceapa taiata subtire prajita in unt si sos de vitel Turnați sosul de vițel peste urechile porcului înainte de servire și turnați o cantitate mică de oțet URECCHI DE PORC CU PUREE Pregătiți așa cum este descris mai sus Apoi urechile se pun la fiert intr-un bulion, unde se adauga morcovi, ceapa, patrunjel, tatar de ceapa, cimbru, dafin si busuioc Scurgeti, transferati pe un platou si garnisiti cu piure de mazare verde sau linte (vezi Piure de mazare verde) COZI DE PORC CU PUREE Se fac în același mod ca și în articolul anterior despre gătirea urechilor de porc Pulpe de porc LA SOS SAINT-ME-NEU Când regele Ludovic al XVI-lea a fugit de la Paris pentru a fi arestat la Varenia, au apărut o duzină de pamflete care descriu motivele acestei arestări Una dintre aceste broșuri, scrisă de "copilul groaznic" al revoluției, care se numea Camille de Moulin, spune că regele fugar nu a rezistat dorinței de a mânca pulpe de porc în sos de ciuperci Aceasta a fost o minciună, care, în situația care exista la acea vreme, și-a asumat dimensiunile calomniei Ludovic al XVI-lea s-a oprit la Sainte-Me-neu doar pentru o scurtă perioadă de timp, timp în care a fost recunoscut de fiul șefului de poștă Drouet, care și-a înșeuat calul și a călărit un drum scurt pentru a ajunge la Varennes înaintea regelui De fapt, l-a depășit cu câteva minute, iar regele a fost arestat în piața vizavi de hotel Deci, după ce am vorbit despre asta (dezvăluie întotdeauna adevărul în timp util), să ne întoarcem la picioarele de porc Sting toate picioarele pe care le poate avea un porc, de obicei sunt patru Curățați-le bine, clătiți-le cu apă fierbinte, tăiați-le pe lungime și puneți bucățile rezultate împreună Leagă-le cu o panglică numită panglică de șorț, la fel cum un coafor își face coada de cal pe cap Coaseți cele două capete ale acestei panglici, fierbeți picioarele în bulion sau prăjiți-le pe cărbuni, ca cozile în piure de cartofi, scurgeți lichidul, dați-le CU se raceste, se scot panglicile si se despart bucatile de picioare una de alta Stropiți cu unt topit, stropiți cu pesmet, prăjiți și serviți fără sos PORC (carne de porc proaspat sarata cu varza) Am putea invoca aici umbrele grecilor și romanilor pentru a demonstra că varza merita aprobarea unanimă a primilor oameni ai Pământului De exemplu, Cato, un dușman implacabil al medicilor și însuși un medic ignorant, i-a tratat pe toți cei dragi cu ajutorul varzei, fără să înțeleagă bolile, iar ceea ce este cel mai incredibil este că oamenii nu s-au înrăutățit cu el Cu excepția împăratului Augustus, toți împărații dinaintea lui Vespasian erau gurmanzi, dar trebuie lăudat prostul Claudius, care a înălțat și mai mult varza din dragostea pe care o avea pentru carnea de porc proaspăt sărată Într-o zi, intrând în Senat, a exclamat: "Venerabili Părinți, spuneți-mi, vă implor, este posibil să trăiți fără carne de porc proaspăt sărată?" Iar compania respectabilă i-a răspuns imediat: "O, da, domnule, mai bine murim decât să trăim fără grăsime" Și din acel moment, toți senatorii, pentru a-l face pe plac lui Claudiu, au început să mănânce cu poftă și plăcere carne de porc proaspăt sărată cu varză Pentru a găti o astfel de carne de porc, tăiați burta de porc în bucăți, frecați-o cu sare fină, frecați untura cu aceeași sare, adăugați puțin salpetru și puneți bucățile una peste alta într-o oală, încercând să frământați bine, astfel încât nu au un postgust neplăcut Completați golurile rămase adăugând sare, acoperiți vasul cu o cârpă albă și sigilați cât mai strâns posibil Mâncarea poate fi consumată după - zile După ce scoateți carnea de pe cârpă, serviți cu varză sau ce doriți TONGUNS DE PORC UMPLUȚI ȘI Afumat Luați limbile de porc, îndepărtați partea care este îndreptată spre gât, procesați-le pentru a îndepărta prima piele, puneți-le într-un castron, așezând-le strâns una peste alta, sare, adăugați puțin salit, precum și busuioc, cimbru, dafin , boabe de ienupăr, câteva eșalote dacă vă plac Acoperiți vasul așa cum este descris în rețeta anterioară și puneți-l într-un loc răcoros timp de opt zile După acest timp, scoateți limbile din saramură, lăsați-le să se scurgă, înveliți în intestine de porc sau intestine de vită sau de vițel, legați la ambele capete, afumați și CU Alexandr Duma cand vreti sa serviti, apoi puneti la fiert in apa cu adaugarea unei cantitati mici de vin, o legatura de patrunjel si ceapa tatar, cateva ceapa, cimbru, foi de dafin si busuioc, lasati sa se raceasca si serviti CREIER DE PORC Preparat ca creierul de vițel (vezi articolul conex) La servire, în creier trebuie adăugat sos de tarhon sau sos de curry indian CÂRNAȚI CU NUMELE BOLOGNA Acest cârnați este pregătit în același mod ca mortadella serverat (vezi articolul corespunzător) FELII SUBTIRI DE CARNE DE PORC PROASPATA intr-un minut Tăiați felii lungi și subțiri de carne de porc sub formă de escalope, puneți-le într-o tigaie sau într-o formă de prăjitură, după ce stropiți cu pesmet amestecat cu ierburi, sare și piper Punem untul intr-o cratita si calim ceapa tartara tocata marunt Se toarnă sosul de cotlet, se adaugă sare și piper Pentru a se îngroşa se adaugă untul, tavalit în făină, precum şi o linguriţă de muştar, care se adaugă în momentul servirii Se prăjește pe grăsime Taiati varful unei paine moale si umpleti aceasta paine de la un capat la altul cu felii de file mignon de porc proaspat, la care adaugati untura proaspat sarata Tăiați pâinea în felii și înmuiați aceste felii în ouă bătute, prăjiți la foc mic și serviți simplu sau cu un sos savuros PORC* "Porcul este regina animalelor necurate", spune Grimaud de la Renière în elogiul său către acest animal - Porcul este o regină al cărei imperiu nu cunoaște granițe și a cărei demnitate nu o contestă nimeni Fără porc, nu ar exista grăsime, prin urmare, nu ar fi gătit Fără porc, nu ar exista șuncă, cârnați, hamburger, budincă neagră și, în consecință, nu ar exista producție de cârnați " "O, doctori grasi", continuă Grimaud de la Renière, ridicându-se la un stil jalnic, "condamnați porcul și, în ceea ce privește problemele digestive, este unul dintre cele mai bune ornamente ale propriei voastre coroane " Apoi coboară la un stil simplu și continuă: "Produsele de porc sunt mult mai bune în orașele Troia și Lyon decât oriunde altundeva Pulpele de porc și umărul de porc au îmbogățit două orașe: Mayas și Bayones Totul e bine cu porcul Ce uitare criminală a făcut din numele acestui animal un blestem grosolan? Și prin ce uitare ingrată își amintește însuși Grimaud de la Renière că trufele le datorăm mirosului delicat al porcului Și cum să mulțumești unui porc pentru fiecare trufă pe care o găsește lăsându-l pe bărbat să o bage în coșul lui? Și cum să nu admiri perseverența căutătorului neobosit și răbdarea lui, din cauza cărora este mereu înșelat El se înșeală nu în căutarea sa, ci în rezultatul lor și continuă să caute cu insistență, iar pentru aceasta este bătut, iar trufa îi alunecă chiar în fața botului În cele din urmă, vom vorbi mai detaliat despre trufe, pe care oamenii de știință le-au plasat între regnul mineral și regnul vegetal, neștiind căruia dintre aceste regate ar trebui să fie repartizată Carnea de porc era hrana principală a galilor - aveau turme foarte mari de porci Romanii prăjeau porci întregi într-o varietate de moduri Una dintre ele a fost că porcul era prăjit pe o parte și fiert pe cealaltă O altă metodă a fost numită "Trojan" în memorie Big Culinary Dictionary CU despre calul troian, care era plin de războinici Interiorul porcului era umplut cu păsări mici, stridii, mierle, toate acestea erau turnate cu vinuri bune și suc tare de carne Astfel de mese s-au dovedit a fi atât de scumpe încât Senatul a adoptat un proiect de lege anti-lux pentru a le interzice Ateneul scrie despre un porc sălbatic care a fost pe jumătate fiert, pe jumătate prăjit și gătit de un bucătar atât de priceput încât a fost capabil să evisceze și să îndese porcul fără să-i taie burta În acest scop, a făcut o mică gaură sub omoplatul purcelului Animalul a fost spălat înăuntru cu vin și apoi umplut prin gură Egiptenii considerau porcul ca fiind un animal necurat, iar dacă unul dintre ei atingea din neatenție porcul, trebuia să se cufunde imediat în Nil, îmbrăcat în haine, pentru a fi curățat Doar o zi pe an, și doar într-o singură circumstanță, era permis să mănânci carne de porc, și anume în timpul lunii pline Animalul a fost dedicat lui Bacchus și Phoebus Toată lumea știe că evreii consideră carnea de porc necurată, dar toată lumea știe și că această interdicție este mai mult medicală decât religioasă În China, carnea de porc a crescut la culmile delicateții, fără îndoială pentru că porcii trebuiau adesea să mănânce carne umană, așa cum spun părinții iezuiți, dacă nu ei să creadă că, însă, în zadar Deci, pentru chinezi, carnea de porc este baza tuturor sărbătorilor și sărbătorilor solemne, iar șunca pe care o gătesc de la porcii lor este cea mai bună în comparație cu șunca din orice altă țară În , a murit tânărul rege Filip, căruia tatăl său Ludovic cel Mare a ordonat să fie încoronat la Reims Când tânărul rege Filip trecea pe o stradă îngustă, un porc a căzut sub picioarele calului său, calul a alergat, iar tânărul prinț s-a lovit atât de tare la cap, încât a murit din cauza lui a doua zi După aceea, a fost interzisă eliberarea porcilor în stradă De teamă să nu-l nemulțumească pe Sfântul Antonie, locuitorii mănăstirii care purta numele acestui vrednic sfânt au fost scutiți de această interdicție, dar a fost pusă o condiție pentru porcii din această mănăstire: trebuiau să aibă un clopot la gât În , un oarecare porc a fost condamnat de un judecător din Falaise să fie stropit și spânzurat pentru că a mușcat un copil În , un mistreț a fost condamnat pentru aceeași infracțiune în parohia Rumen din zona Moreni În , în drum spre Cruciadă, Humbert, Delfinul Principatului Vienois (să spună cărturarii ce fel de Cruciadă a fost), a dat un decret conform căruia în casa soției sale trebuiau să fie treizeci de slujitori Pentru acești treizeci de oameni, a permis să fie sacrificat un porc în fiecare săptămână și să bea un an CU Alexandr Duma nie a ordonat să se dea treizeci de carcase de porc sărate, ceea ce se ridica la trei porci de persoană Cuvier, căruia nu-i plăcea să audă că interiorul corpului porcului seamănă cu umanul din toate punctele de vedere și că pe vremuri chirurgii, care nu aveau dreptul să deschidă morții, studiau anatomia umană la porci, au scris următoarele câteva rânduri în care voia să corecteze greşeala istoricilor medicali: "Stomacul Stomacul uman şi stomacul unui porc sunt complet diferite unul de celălalt La oameni, acest organ are forma unei cimpoi, în timp ce la un porc arată mai mult ca o minge La om, ficatul este împărțit în trei lobi, în timp ce la porci, ficatul este lung și plat La om, canalul digestiv (intestinul) are de - ori lungimea corpului uman, iar la un porc, intestinele sunt de - ori mai mari decât corpul Omentul, adică organul, care se mai numește uneori și mezenterul, la porc are o suprafață mult mai mare și conține mai multă grăsime; și ceea ce este mai ales mângâietor pentru sufletele tandre care nu doresc nimic de-a face cu un porc este că inima unui porc este foarte diferită de inima unui om Voi adăuga, pentru a consola oamenii de știință, precum și doar oamenii deștepți, că dimensiunea creierului unui porc este, de asemenea, semnificativ mai mică decât dimensiunea creierului uman Aceasta dovedește că capacitatea intelectuală a porcului este mult mai mică decât cea a academicienilor noștri" (Cuvier) Alături de iepure, porcul este unul dintre cele mai prolifice animale din lume Vauban, despre care se știe că a fost un matematician excelent, a scris o lucrare despre porci numită My Pigsty El a calculat puii unei scroafe timp de doisprezece ani Copiii, nepoții și strănepoții acestui porc au însumat capete În Napoli, porcul a fost considerat sacru pentru o lungă perioadă de timp, a fost singurul măturător de stradă care a existat în Partenonul modern Erau puține case în care un porc nu era legat cu o frânghie destul de lungă pentru a curăța strada pe o rază de picioare în jurul lui Porcii, cel puțin cei lăsați liberi, erau mereu într-o dispoziție de sărbătoare Unul dintre frații regelui napolitan, numit prințul Antoine, a cărui reputație poate fi judecată din declarația fratelui său, a vorbit în prezența regelui despre marchizul S : "Suntem prieteni ca porcii", iar regele i-a răspuns: - Big Culinary Dictionary ridicând din umeri: - Ești mai mult un porc decât un prieten (Cuvântul rusesc "amikoshonstvo" provine din expresia franceză "prieten porc" (ami-cochon) - Notă per ) Prințul Antoine a fost prins în dormitorul unei țărănci de fratele acestei tinere fete, care era înarmat cu un bat Prințul a vrut să scape prin fereastră, de care era atașată o scară, dar sub această scară se afla al doilea frate, înarmat și el cu un băț A ieșit din foc și a intrat în tigaie Ambii frați s-au străduit din greu și au apărat atât de galant onoarea surorii lor, folosind spatele prințului Antoine pentru asta, încât prințul a murit din aceasta fie în douăsprezece zile, fie în două săptămâni I s-a dat o înmormântare solemnă, cortegiul funerar a pornit de la palatul regal și s-a întins până la biserică, unde se aflau mormintele regale Această biserică se numea St Clair Dar surpriza generală a fost foarte mare când deodată toată lumea a văzut un porc uriaș Nimeni nu a recunoscut al cui porc a fost Ea și-a luat locul în fruntea cortegiului și, parcă, a condus alaiul în spatele ei S-a făcut totul pentru a o alunga, dar nimic din lume nu l-ar putea face pe acel porc să iasă din drum Când porcul a ajuns la St Clair, s-a oprit singur și a urcat pe cele șapte sau opt trepte care duceau în interiorul bisericii Apoi cei prezenți au încercat din nou să alunge acest animal necurat, dar porcul părea să apere ceea ce părea să-i considere drept Unul dintre Gărzile Elvețiene a pășit în față, amenințănd un porc cu o halebardă, era gata să omoare un porc, când deodată s-a auzit o voce din mulțime: "Nefericit, nu vezi că acesta este sufletul prințului Antoine " Această explicație a fost suficientă pentru a se asigura că drepturile porcului au fost respectate, a fost admisă în biserică și a fost prezentă la toată ceremonia de doliu și s-a purtat la fel de calm precum se comportă un suflet, știind că poate conta pe rugăciuni pentru ea Dintre toate animalele, porcul este cel mai folosit la gătit, deoarece aproape toate preparatele, fie că sunt aperitive sau fripturi, folosesc untură și șuncă Alte părți ale acestui animal sunt mai puțin apreciate, dar capul de porc este un fel de mâncare foarte demn atunci când este pregătit de o persoană care își cunoaște bine meseria Pulpele de porc sunt folosite pentru a face sosuri sau umplute cu trufe Urechile de porc sunt în meniul regelui, iar burta de porc este folosită în multe tocănițe Ar trebui să alegeți un porc tânăr și gras, dar încercați să vă asigurați că nu există paraziți în carnea lui, care se numesc trichine Știința modernă a stabilit că infestarea cu trichin este o formă de infestare cu viermi paraziți Nimic nu se aruncă într-o carcasă de porc: cârnații se fac din sânge de porc, cârnații și cârnații se fac din intestine, bucăți de carne de porc se fac cârnați și brânză Să încheiem cu o declarație poetică în cinstea porcului, care aparține specialistului liric culinar Ruye (se oferă traducere interliniară): Câtă șuncă se va mânca între Paști și Treime, și toată lumea, ca o gazdă ospitalieră, va spune un cuvânt despre acest fel de mâncare Iată replica naivă a starețului gurmand către un oaspete vesel care i-a spus: "Și dacă ai aparține religiei evreiești, ți-ar fi interzis să mănânci această șuncă grasă, care are atât de CU Alexandr Duma gust de vis? "Da", răspunde starețul gurmand, "ca să mănânc din belșug din această șuncă, dacă aș fi printre copiii lui Moise, m-aș trece repede la creștinism" Un răspuns bun de la Esculapiu, care l-a certat pe un isteț pe nume Botru, care a făcut dintr-un cearșaf o față de masă, pe care a pus șuncă crudă: "Orice ar fi proveniența acestei șunci, crudă sau fiartă, dar eu, ca medic, îți interzic ție, nefericitului pacient, să mănânci această șuncă, pentru că dăunează gutei tale" "Da, doctore, desigur, fără nicio îndoială, este rău pentru gută, dar cât de bine este pentru un pacient cu gută!" ȚELINĂ Țelina este o plantă cu care anticii își completau mesele pentru a neutraliza efectele vinului Anticii au numit țelina "cenușă", limba italiană a dat acestei plante numele de "țelină" "Să umplem paharele cu vin masik, care ne face să uităm de toate nenorocirile", spune Horace, "și să ne grăbim să primim toate aromele din aceste vase largi și să ne grăbească să pună pe noi o coroană de țelină și mirt " SALATA DE TELINI Țelina fragedă și coaptă se mănâncă sub formă de salată, se adaugă la ea oțet aromat, precum și ulei vegetal de Provence și puțin muștar bun, caz în care este foarte gustos Țelina excită activitatea stomacului, provoacă pofta de mâncare, precum și o senzație de bucurie care durează câteva ore TELINĂ RAGU Fierbeți țelina tocată mărunt așa cum ați fierbe cicoarea sau spanacul, adăugați sare, piper, nucșoară și un bulion bun de vită Serviți cu crutoane prăjite Dacă sunteți puțin gurmand, puteți chiar să acoperiți acest pat moale de țelină cu câteva fulgi de ovăz sau câteva felii subțiri de prepeliță roșie Încercați acest fel de mâncare, cel mai probabil vă va plăcea (Dr Rocco's Dictionary of Healthy Plants) ȚELINĂ CU CARNE cenusie DUPA REȚETA UNUI MIJLOC BUN Spălați rădăcinile de țelină, îndepărtați orice frunze verzi dure, tăiate în bucăți de lungime egală, le punem la fiert, adaugam un dressing usor, calim in ea telina, turnam putin bulion de carne, adaugam sare, piper gros si nucsoara rasa Când țelina este fiartă, adăugați sos sau unt în sos pentru a se îngroașa ȚELINĂ PRĂJITĂ ÎN STIL PEISTERIST Curățați și albiți țelina Pentru prepararea telinei prajite ia radacini puternice Tăiați frunzele foarte aproape de rădăcină și tăiați pe lungime ȚELINĂ CU CREMĂ Curățați țelina de coajă, tăiați-o conform instrucțiunilor în Sparanghel cu mazăre verde, fierbeți țelina și scurgeți-o într-o strecurătoare Se calesc intr-o cratita cu o bucata de unt, se presara cu un praf de amidon de cartofi si se toarna bulion de carne Când țelina este fiartă și bulionul este redus, se adaugă gălbenușurile diluate cu smântână să se îngroașe, se adaugă puțină nucșoară acolo și se servește cu crutoane ȚELINĂ ÎN SOS DE CATIFEA Se curăță țelina, se spală, se toacă, se fierbe Sare, adauga unt Cand telina este gata, se lasa sa se raceasca, se taie bucati de zece centimetri, se pune pe foc cu unt, sare, piper, nucsoara Se toarnă sosul catifelat, se lasă să fiarbă și se servește cu crutoane glazurate HERING Heringul este cunoscut de toată lumea, chiar aș spune că sunt puțini oameni cărora să nu le placă Un hering viu are spatele verde și părțile laterale și burta albe La moarte, spatele verzui devine albastru Heringul este fiica mărilor nordice Este prinsă în toate mările, de la locul în care s-a născut până la de grade latitudine nordică Se găsește în toate mările, iar din iulie, când se observă primul hering în Gol Big Culinary Dictionary landia, există ceea ce se numește "flare" de hering Apoi poti vedea stoluri de hering, lungi si late de cateva leghe Peștii intră în ele atât de dens încât se sufocă în mii la fundul turmei Uneori, plasele pe care le umple heringul sunt prea slabe pentru a suporta o asemenea greutate Sunt sfâșiate, iar prada, deja pe jumătate prinsă, merge din nou în adâncurile mării Migrația heringului poate fi observată zi și noapte, ca o coloană de foc și fum printre evrei Noaptea, puteți vedea stoluri de hering prin strălucirea fosforescentă care emană din ei, iar în timpul zilei prin prezența păsărilor care se hrănesc cu pești și urmăresc hering, în timp ce se scufundă în adâncuri pentru a-și obține prada Aceste păsări ies din apă ținând în cioc paiete argintii Balenele, rechinii, bonitoșii, doradosul urmăresc stoluri de hering și îl apucă direct din stol, mâncând o cantitate imensă din acești pești Bloch a susținut că peste șapte milioane de heringi sunt capturați anual într-o localitate din Suedia Fertilitatea acestui pește compensează toate pierderile care îi sunt cauzate La o femelă de hering, au fost numărate ouă Adăugăm că sunt șapte femele pentru doi bărbați Pescuitul de hering este cel mai important tip de pescuit, în acest moment pescuitul de cod este redus Le Havre, care a trimis până la patruzeci de nave să pescuiască cod, anul acesta a trimis o singură navă la această pescuit Puteți număra opt sute de mii de oameni care trăiesc din această ramură a pescuitului Aduce Europei aproximativ patru milioane de franci Ii datorăm arta de a fuma hering unui bărbat pe nume Brucals Heringul proaspăt sărat ar trebui să provină întotdeauna din Rotterdam, Levarda sau Enhusen (Olanda) Un astfel de hering este tăiat în bucăți și consumat crud, nu mai trebuie gătit, cu excepția cazului în care este folosit într-o salată Cel mai bun hering afumat, cel mai carnos, auriu și cel mai bine afumat pe lemn de ienupăr, provine de la Jemut (în Irlanda) Heringul sărat nu apare aproape niciodată pe mesele oamenilor bogați, dar în acele țări în care există mult hering, este foarte popular printre muncitori și săraci În unele provincii, din ea se prepară un fricassé foarte gustos Este foarte convenabil la gătit: heringul este prăjit în bucăți mici, nu înmuiat de sare, dar untura topita se foloseste ca grasime adanca si acolo se adauga praz crud tocat marunt, care se amesteca cu cartofii, care au tuberculi foarte mari si fainosi Acești cartofi se pun la fiert în apă cu mult sare, adăugând câteva crenguțe de rozmarin Heringul proaspăt este un pește foarte bun, care ar fi și mai valoros dacă ar fi mai scump și mai puțin obișnuit Heringul ar trebui să fie ales unul care are branhii roșii, solzi strălucitori și burtă rotunjită - asta înseamnă că heringul este cu caviar Abia la sfârșitul lunii august sau la mijlocul lunii septembrie heringul este cel mai delicios În secolul al XVI-lea canoanele Catedralei din Reims aveau un obicei destul de ciudat: în Miercurea Mare, la amurg, mergeau într-o procesiune întreagă până la biserica Saint-Remy, înșirați în două rânduri, și târau fiecare câte un hering ku pe o frânghie Fiecare călugăr a încercat să calce pe hering, care era purtat de cel din față, și să-și salveze heringul de călugărul care îl urmărea Acest obicei extravagant a dispărut abia atunci când o asemenea procesiune a încetat să mai aibă loc După cum știți, pescuitul de hering este una dintre ramurile importante ale economiei, iar în Anglia aduce CU Alexandr Duma are un venit foarte mare Anglia exportă hering în Italia pentru Săptămâna Mare În timp ce Papa Pius al VII-lea era pe cale să părăsească Roma, cucerită de francezi în timpul Revoluției, o comisie a Casei Comunelor discuta despre pescuitul heringului la Londra, iar unul dintre membrii acestei comisii a remarcat că, din moment ce papa a fost expulzat din Roma, Italia ar putea deveni protestantă "Doamne ferește-ne de asta", a exclamat un alt membru al comisiei! "Cum", a răspuns primul, "veți fi nemulțumit dacă crește numărul protestanților buni?" "Nu", a răspuns interlocutorul său, "nu asta este ideea, dar dacă nu mai sunt catolici, atunci ce vom face cu heringul nostru?" Un gascon a spus că, dacă ar fi guvernatorul unui oraș sau al unui alt loc aflat sub asediu, ar îndura cea mai severă foamete "Dar acest lucru nu va surprinde pe nimeni, milord", a spus lacheul său, "pentru că stai atât de mult la masă, chiar și atunci când ai fumat doar hering pentru mâncare" HERING PROASPĂT ÎN SOS DE MUSTAR Luați heringi, curățați-i prin branhii, curățați, uscați, puneți pe un vas de lut sau ceramică, turnați puțin ulei deasupra, stropiți cu sare fină, adăugați câteva fire de pătrunjel și răsturnați heringul în acest lichid Cu un sfert de oră înainte de servire, puneți heringul pe grătar și întoarceți-l în timpul prăjirii Cand pestele este prajit, il punem pe un vas si turnam peste sosul alb in unt, la care trebuie mai intai sa adaugati si sa amestecati bine doua linguri de mustar crud Puteți servi heringul cu un sos bogat, iar dacă îl serviți rece, turnați peste sos de ulei vegetal și puteți alege sosul care vi se pare potrivit HERING PROASPĂT CU FENICUL Tăiați heringul de-a lungul spatelui, frecați-l cu unt ușor topit și sare cu o penă de pasăre sau o perie Înveliți-l în frunze de fenicul, prăjiți-l pe grătar și serviți cu un sos închis, adăugând în acest sos un pumn de lăstari tineri și frunze de fenicul, trebuie mai întâi albiți în vin alb și tăiați mărunt LAPTE DE HERING ÎN CUTIE Luați laptele de la aproximativ treizeci de heringi, puneți-i la fiert și scurgeți lichidul Pune în ghips Rulez o bucată de unt, adaug ciupercile, pătrunjelul, eșalota și tartrul, tocându-le foarte mărunt Se adauga si sare, piper si condimente, se dau usor ierburile pe foc si se adauga laptele acolo Lasati-le sa fiarba putin in acest lichid Pregătiți o tigaie rotundă sau pătrată, pe fundul căreia se așează pesmet într-un strat gros de jumătate de deget, care ar trebui să fie gătită pentru un preparat de post sau nemacră Se unge blatul, exteriorul formei, se pune pe gratar si se aseaza acest gratar pe cenusa fierbinte Lăsați caserola să se coacă și, cu puțin timp înainte de servire, puneți laptele acolo, îndepărtați grăsimea, puneți-o pe un vas, turnați peste sosul spaniol fiert, storcând mai întâi sucul de la o lămâie și serviți MATLOT DIN HERING PROASPĂT Punem heringul intr-o cratita, adaugam o bucata de unt, ciupercile, ceapa tartara, un catel de usturoi, doua pahare mari de vin de Burgundia sau Bordeaux, sare, piper Se pune la foc mare si se serveste cu sos Folosiți felii de pâine prăjite ca garnitură HERING proaspăt sărat ca gustări Spălați o duzină de heringi, tăiați-le capul, coada și aripioarele, curățați-i și înmuiați-i de sare într-un amestec de lapte și apă, care se iau în proporții egale Când heringii sunt bine înmuiați, scurgeți lichidul și puneți heringii pe o farfurie unde sunt așezate ceapa tocată și merele crude de ranet Se serveste cu marinata sau cu otet bine batut Adăugați-le și nasturel HERING Afumat Luați cinci sau șase heringi afumati, ștergeți-i, tăiați capetele, vârful cozii, tăiați-i de-a lungul coloanei vertebrale de la cap la coadă Se pune pe un vas de faianta, se toarna cu ulei vegetal si se lasa putin la marinat Se pune apoi pe un grătar, se întoarce, se lasă pe foc nu mai mult de minute, se pune pe o farfurie și se servește HERING Afumat CU SOS SAINT MENEOU Înmuiați heringii în smântână și fierbeți-i douăzeci de minute în sosul Sainte-meneuu, care se prepară astfel Se pun intr-o cratita g unt, tavalit in faina si lapte, precum si patrunjel, ceapa tartara, usturoi, cimbru, dafin, busuioc, putin piper Se aduce la fierbere, amestecând continuu CU Big Culinary Dictionary cusut Se pune heringul in acest sos, se fierbe, se scufunda in unt topit, se paseaza si se lasa sa se rumeneasca la cuptor, unde focul va arde de sus si de jos Se serveste pe o farfurie cu sos remolade de ulei vegetal verde PREGĂTIREA HERINGULUI Afumat PENTRU UTILIZAREA SĂUULUI pentru utilizare ulterioară Înmuiați în lapte și puneți la grătar heringii afumati buni din Irlanda Lasă-le să se răcească Separați fileul, pe care îl folosiți ulterior pentru a face sandvișuri sau tarte cu unt proaspăt, sau pentru a decora cu acest hering bărci folosite ca aperitiv, turnându-le cu unt bun și suc de portocale, precum și pentru a face caserole și lasagne cu unt, de asemenea ca piure de cartofi, castane, cartofi dulci spanioli sau fasole albă cu smântână Din astfel de hering se prepară carnea tocată grosieră, care se adaugă la omlete sau alte preparate cu ouă, amestecând carnea tocată cu măsline, cu smântână de la Sogville și, de asemenea, cu o cantitate mică de coji de nucă verzi Se dovedește un aperitiv care are un gust foarte plăcut și este un preparat foarte demn Aceasta este rețeta autorului Amintirilor marchizului de Créquy SELTZER* Apa seltzer naturala se gaseste intr-un izvor situat in Ducatul Nassau Este apa, usor carbogazoasa, placuta la gust, ajutand digestia Peste tot se produce seltzer artificial care păstrează unele dintre marile calități ale apei naturale care îi servește drept prototip Seltzer este bun pentru consumatori Există o mică poezie pe care Lord Byron a scris-o sub influența vaporilor vinului sudic, lymphatus Mareotico În această poezie, el s-a ridicat la reflecții patetice rafinate cu privire la soarta omenirii și și-a întrerupt brusc raționamentul cu un strigăt: "Mi-e sete, adu-mi seltzer!", apa minerală seltzer este obligată la acidul carbonic, pe care îl conține în dizolvat formă Întreg Dar este dificil, cel puțin la Paris, să obții apă naturală de slăvire care nu și-a pierdut niciuna dintre proprietățile sale Dar a existat există o modalitate de a reproduce foarte exact această apă în mod artificial și chiar de a-i oferi un gust mai plăcut decât cel natural Prin urmare, nu există ani prea fierbinți, nici locuri prea pustii, unde și când ar fi imposibil să obțineți apă de zăpadă, pregătindu-l singur Pentru a face apă minerală artificială, trebuie doar să adăugați o jumătate de grăunte de bicarbonat de sodiu și o jumătate de grăunte de acid tartric într-o sticlă de apă filtrată În acest caz, legați cu mare grijă dopurile de pe aceste sticle cu frânghii și puneți aceste sticle într-o pivniță sau într-un loc răcoros, astfel încât gazul care va fi eliberat în timpul reacției dintre aceste două substanțe să nu scoată dopurile și să nu elimine a spart sticlele SEMUL Acesta este crupele, care sunt boabe mici din aceeași compoziție din care se face vermicelli Această cereală este folosită în același mod ca și vermicelli pentru a face supe și entremet-uri dulci Cea mai bună cereală semul este produsă la Genova, unde se face în două soiuri: alb - din făină de orez, și galben - din făină de grâu cu adaos de extract de șofran, coriandru și gălbenușuri de ou Zhel CU Alexandr Duma Această cereală este cea mai potrivită pentru gătit cu lapte și zahăr Semul cu lapte si zahar este foarte bun de consumat rece ca o crema CERVELAT* Acesta este un tip de budinca neagra sau pur si simplu un carnat gros si scurt facut din carne de porc tocata fin, cu sare, piper si putin usturoi rocambole Servelatul de porc are toate dezavantajele cărnii acestui animal, iar metoda de gătire a Servelatului îl face și mai greu de digerat Se prepară și din pește, apoi este mai ușor de digerat, dar acele condimente care sunt incluse în compoziția sa în cantități mari fac servitul de pește să nu fie bun pentru sănătate, mai ales dacă este consumat prea des SERVELAT A UNEI GAZDE BUNE Se scot membranele și sforile din carnea de porc și se toacă mărunt, adăugând o cantitate egală de untură, și pătrunjel, tartru, cimbru și busuioc, care trebuie bătute într-un mojar Adăugați sare și condimente Se amestecă bine totul și se face din această masă mici bucăți ovale, care trebuie înfășurate în mezenter, după aplatizare și legat cu funii la ambele capete Cârnații rotunzi sunt pregătiți în același mod, singura diferență este că sunt umpluți în intestine de păsări bine spălate și nu învelite în mezenter de porc Agățați cârnații rezultați peste șemineu timp de trei zile, apoi fierbeți trei ore într-un bulion cu sare, un cățel de usturoi, cimbru, foi de dafin, busuioc și o legătură de pătrunjel și ceapă verde Se răcește și se servește la nevoie SERVELAT DIN MILAN Se toacă mărunt, se amestecă bine kg carne de porc, g untură bună, g sare, g piper, se adaugă litru de vin alb și g sânge de porc, precum și g de scorțișoară și cuișoare, care se zdrobesc într-un mojar și se amestecă În aceeași masă se adaugă bucăți din capul de porc, tăiate ca felii mari de untură Stropiți-le cu condimente și umpleți-le cu serverat la sfârșitul pregătirii Serverul este apoi fiert și servit SERVELAT MARE SUB NUMELE "CARNAT DE LYON" Carnea de porc trebuie să fie slabă și foarte fermă Adăugați jumătate la el bine, file de vita si aceeasi cantitate de untura Tăiați carnea de porc și vită, pisați-le într-un mojar, tăiați untura cubulețe și amestecați cu carnea tocată, astfel încât untura să fie distribuită uniform Adăugați sare, ardei mici, ardei iute mediu până la mare, salpetru, usturoi și eșalotă Se amestecă totul bine și se lasă o zi Apoi luați intestinele gros, spălați-le în mai multe ape, umpleți-le cu amestecul descris mai sus, închideți capetele și legați-le cu o sfoară Puneți-le într-un vas care conține sare și salpetru, lăsați-le înăuntru din acest amestec timp de o săptămână, apoi se usucă peste șemineu Când devin albe, adică suficient de uscate, dezlegăți sforile și adăugați un amestec de salvie, cimbru și foi de dafin, care trebuie mai întâi fiert cu un sediment din vin În stare uscată, servelat este învelit în hârtie și depozitat în cenușă UN SERVELAT CARE POATE FI TĂIAT ȘI FOLOSIT CA O GARNITURĂ Tocați mărunt carnea de porc fragedă, adăugați pătrunjelul, puțin usturoi și amestecul de sare și condimente Umpleți intestinele cu acest amestec până la grosimea dorită, fierbeți timp de două sau trei ore și păstrați la loc uscat SERVELAT MORTADELLA SUB DENUMIRE DE "CÂRNAT BAVAREZ" Tocați mărunt carnea de porc grasă și slabă, adăugați sare, Big Culinary Dictionary piper, o cantitate egală de vin alb și sânge, care este necesar pentru ca masa să se îngroașe Se amestecă totul bine, se modelează și se umple intestinele cu această masă, îndesând ferm această umplutură în ele Faceți cârnați cât de lungi doriți, legați la ambele capete, uscați la aer sau fumați POSTUL SERVELAT ÎN BENEDICTIN Se toaca marunt anghia si crapii, se adauga unt proaspat, patrunjel, tartru, care trebuie tocat marunt, precum si salota, usturoiul, sare, condimentele si ouale Luați intestine de pește bine spălate, umpleți-le cu masa pregătită de dvs , fumați peste șemineu timp de trei zile și fierbeți în vin alb împreună cu ceapă și rădăcini aromate SERVELAT PRIN DIFERITE METODE De obicei se prepară așa cum este descris mai sus, adăugând, în plus, trufe, fistic, eșalotă sau ceapă tocate mărunt Apoi cervelatul se prăjește la foc destul de mare, se pune într-o coajă adecvată și apoi se procedează așa cum este descris pentru alte tipuri de servelat PESTE ALB În Elveția, unde se prinde acest pește, mai ales în vecinătatea Genevei, se numește alb Este un tip de somon cu carne excelentă Străinii care vin la Geneva, Lausanne și Chambéry nu vor lipsi niciodată să comande acest pește (Consultați articolele cu somon și păstrăv pentru cum să îl pregătiți ) CIDRU ȘI VIN DE PERE Cidrul a devenit cunoscut în Europa abia de pe vremea când maurii din Biscaia erau importați din Africa Din Spania, această băutură a venit în Franța, iar cuceritorii normanzi, desigur, au adus-o cu ei în Anglia Cidrul a făcut obiectul unor controverse foarte serioase Pentru un locuitor al Normandiei, acesta este un adevărat nectar olimpic, iar pentru un locuitor al zonelor viticole, dimpotrivă, este un nămol gros insipid Oricum ar fi, Normandia a rămas fidelă cidrului, iar cidrul este popular în alte părți ale Franței, unde este apreciat aproape la fel de mult ca și vinul Într-o zi am primit o scrisoare de la domnul Jules Auden, proprietarul castelului și al zonei numite Pommeret, pentru că acolo cresc mulți meri ("Ъмтіер" - "măr") Iată ce spunea scrisoarea *'tfqf y SOCIETATEA FLORILOR CENTRULUI NORMANDIEI domnule Dumas "Onorat maestru, Mi-ai făcut onoarea de a mă mângâia pe spate spunând: "Ne vedem din nou!" Acesta va fi cel mai fericit moment din viața mea Vă scriu pentru a obține de la dumneavoastră informații, pe care probabil că mi le veți oferi foarte ușor și probabil că îmi va lua un an întreg să găsesc aceste informații fără ajutorul dumneavoastră Care sunt cele mai remarcabile fapte istorice ale antichității și ale Evului Mediu care privesc meri, peri și cidru? Nu aș îndrăzni să vă cer aceste informații dacă nu ar fi atât de valoroase și necesare pentru mine În semn de recunoștință, vă voi arăta cum folosesc aceste informații Vei veni vara, nu-i așa, să respiri aerul plantelor exotice și locale la umbra unui măr Te rog nu mă face să aștept prea mult Cu stimă, Jules Auden Mi-am luat pixul și, prin poșta următoare, i-am trimis următorul răspuns "Dragă domnule Jules! În primul rând, îți voi răspunde că, fără îndoială, știu mult mai puțin decât tine despre meri, meri, pere, originea cidrului și cum cidrul a cucerit toată Europa Ar trebui să punem mărul înaintea mărului sau invers, mărul înaintea mărului? Nu a crescut mărul dintr-o sămânță care a fost aruncată în spațiu și, prin urmare, provine dintr-un măr? Și pe de altă parte, un măr a crescut pe un măr care a apărut în momentul creării lumii Aceasta este aceeași problemă ca și problema găinii și a oului: puiul a venit din ou sau oul a venit de la pui? Alexandr Duma - 'la U - ts аГ~ h ț у іД*-*- tg~ tsy? Dacă ne întoarcem la Moise, primul autor care a vorbit despre meri și meri, atunci mărul și mărul au existat în paradisul pământesc chiar înainte de apariția omului, deoarece pomii fructiferi au fost creați în a treia zi, iar omul în a șasea ziua creării lumii Cunoaștem ordinul care a fost dat lui Adam și Evei cu privire la măr, dar, din păcate, aceștia nu s-au supus: șarpele i-a arătat Evei mărul, Eva a mușcat o bucată, Adam a terminat acest măr și toată lumea a fost condamnată la alungarea din paradis, muncă și moarte Un alt poet, care s-a născut la de ani după Moise, ne-a povestit cum, în alte situații, mărul s-a dovedit aproape la fel de fatal pentru rasa umană La nunta lui Thetis și Peleus, zeița discordiei Eris, care a fost uitată să fie invitată la sărbătoare pentru a răzbuna acest lucru, în toiul festivităților a aruncat un măr printre zei și zeițe, pe care era inscripția: " cel mai frumos " Trei zeițe credeau că au dreptul la acest măr: Hera, Athena și Afrodita Au apărut în fața ochilor Parisului, care a dat întâietate Afroditei Mai a fost o zeiță care a pretins rolul primei frumuseți, care nu a uitat că în ziua în care Afrodita a fost proclamată cea mai frumoasă, ea însăși a suferit o mare insultă Era însăși mireasa, soția lui Peleus, mama lui Ahile, frumoasa Thetis Așa că, știind că Afrodita trebuia să vină pe coasta Galiei pentru a-și căuta perle pentru colier, frumoasa Thetis a ordonat tuturor monștrilor marini să încerce să captureze acest măr, pentru care Afrodita nu se temea să apară goală în fața unui chipeș cioban pe Muntele Ida Și într-adevăr, în timp ce Afrodita căuta mărgăritare în același loc, unde fiul ei Cezar l-a prins pe cel pentru a cărui dragoste trebuia să plătească atât de scump, Triton i-a smuls Afroditei un măr și l-a dus lui Thetis, care, pentru a-l slăbi pe valoare a darului fatal al zeiței Eris și pentru ca toate celelalte zeițe să poată avea un măr, ea a luat semințe dintr-un măr și le-a plantat pe coasta Normandiei De acolo provine, după cum spun strămoșii noștri - bătrânii celți, numeroșii meri care cresc din Maine în Bretania și de acolo vine frumusețea femeilor de pe toată această coastă de nord În ciuda trucului crud pe care Thetis l-a jucat Afroditei, merele, în special cele ale Hesperidelor, erau încă foarte apreciate pe insula Sciros, deoarece fiica regală Atalanta a pierdut în același timp un premiu la curse și libertatea ei, adunând mere pe care Hippomenes le-a aruncat în drum Mărul a încetat să mai fie un fruct rar, iar prețul lui a devenit același cu prețul altor produse de acest fel, de vreme ce Solon, care era speriat de sumele care trebuiau plătite pentru mesele de nuntă ale locuitorilor Atenei, a comandat că tinerii căsătoriți mănâncă doar un măr pentru doi înainte de a merge la culcare Pliniu și Diodor Siculus vorbesc despre merele ca fiind foarte apreciate de romani, în special de cele care au venit din țara galilor Dar niciunul dintre acești autori nu spune că orice băutură a fost făcută din mere Sfântul Ieronim a fost primul care a menționat cidru El a spus că pentru evrei este una dintre băuturile obișnuite Tertullius, care a trăit la sfârșitul secolului al II-lea la Cartagina, precum și Sfântul Augustin, care a locuit la Hipona la sfârșitul secolului al IV-lea, scriu despre cidru african Prima urmă a acestei băuturi în Franța se găsește în Capitularele lui Carol cel Mare În acest moment, cidrul, împreună cu maurii, trecuse deja strâmtoarea Gibraltar Așa a fost În al credinței creștine, Mohammed a publicat Coranul, care nu interzice arabilor să bea vin Le-a introdus arabilor vinul sub formă de lichior, un lichid dăunător pe care îi sfătuia să-l bea doar ca medicament Așadar, în toate orașele tătare pe care le-am vizitat, am văzut cum comercianții de vinuri își numesc magazinele "Balsam", adică "Farmacia" Și într-adevăr, când vinul se vinde într-o farmacie, nu mai este vin, ci medicament Pentru a-l asculta pe Mahomed, arabii au urmat exemplul evreilor și au făcut cidru din fructele de măr și per Arabii care au ajuns în Spania ca urmare a trădării contelui Julian și-au adus cultura agricolă în această țară, iar spaniolii o folosesc și acum Cidru a fost degustat pentru prima dată în Biscaia Din Biscaia, folosirea acestei băuturi a trecut în Franța A fost deosebit de bine primit de locuitorii Normandiei, deoarece în această zonă erau mulți meri și nu existau deloc podgorii William Cuceritorul a adus cidru în Anglia în același timp în care și-a adus steagul acolo - după bătălia de la Hastings din Din Anglia, cidrul s-a răspândit în Germania și chiar în Rusia Există un pamflet în care, sub titlul "Le origine Cidri" (<< Despre origine Big Culinary Dictionary cidru de mers") este tot ceea ce știința umană a adunat pe această temă interesantă Acum, cred că sunteți la curent cu cea mai recentă lucrare a lui Pasteur despre fermentația care are loc în cidru Cred că știi că o enzimă de fermentație este ceva nimic altceva decât o acumulare de miliarde de animale mici, sau mai exact, micogame, care sunt jumătate animale, jumătate vegetale și se numesc microfite Ei fac această treabă curioasă de a transforma zahărul în alcool prin propria digestie Iată ce știu despre cidru și mă grăbesc să-ți spun totul pentru a dovedi cât de bine îmi amintesc de primirea ta și să spun cât de fericit voi fi să vin într-o zi cu fiica mea să cer ospitalitate în casa ta pentru trei zile Vă rog să acceptați asigurările celei mai înalte mele considerații ALEXANDR DUMA" SINGA Acest tip de rață poate fi numit vânat pentru Postul Mare, deoarece toată lumea știe că carnea sa este hrană slabă, precum carnea de purcei și a unor becași Rața singa mănâncă pește Este asemănătoare cu rața domestică și cu orice alt fel de rață și își petrece cea mai mare parte a timpului pe apă, scufundându-se în adâncuri pentru a găsi mici moluște cu care se hrănește în nisip De asemenea, mănâncă insecte, plante acvatice și pești mici Din această cauză carnea sa are un gust și un miros caracteristic Cea mai bună varietate de singa este singa neagră Pasărea cenușie este o femelă, marinarii îi spun "bizetg" Carnea sa are o aromă complet deosebită și niciun condimente nu o întrerupe Acest gust nu poate fi depășit de niciun truc al celor mai pricepuți bucătari, iar felul de mâncare, care este o capodopera a artei culinare și se numește "Singa în ciocolată", este apreciat doar de foarte puțini SINGA PRĂJITĂ Pasărea trebuie smulsă, eviscerată, pusă pe frigărui și prăjită, turnând unt, la care se adaugă piper, sare și oțet Apoi, cand rata este gata, o servim pe masa cu sos robert sau cu o tocanita din ficat tocat foarte marunt cu ciuperci si ciuperci Această tocană se sare, se adaugă piper și nucşoară Toate împreună este necesar să tocăniți ceva timp, adăugați acolo sucul unei portocale și serviți fierbinți SINGA SUB FORMA DE RAGU CU CIOCOLATA Smulgeți, curățați și spălați rața, prăjiți-o ușor, puneți-o într-o oală, adăugați- alea sare, piper, dafin și o grămadă de ierburi Pune niște ciocolată acolo, care trebuie mai întâi pregătită ca și cum ai fi de gând să o bei Totodata, faceti o tocanita din ficat, ciuperci, mornute, trufe, ciuperci cu miere si castane, sau puteti lua orice alta tocanita doriti Cand rata este gata, puneti-o pe un vas, puneti deasupra tocanita si serviti cu orice garnitura credeti de cuviinta ALBASTRU CU EEL Ciupiți și curățați rața, legați-i labele și aripile ca o rață domestică, umpleți-o cu bucăți lungi de anghilă, sare, piper, adăugați pătrunjel ku, ceapa tartara, champignon, usturoi, totul tocat in prealabil foarte marunt Se pun două nuci în interiorul raței umplute, se leagă rața cu sfoară și se prăjește într-o tigaie la foc bun, adăugând o bucată de unt, o jumătate de sticlă de vin alb, ceapa tocată mărunt, o grămadă de pătrunjel, ceapa verde, usturoi , cimbru, foi de dafin, busuioc, sare la tigaie, piper mare Cand rata este gata (si trebuie prajita la foc mic), o scoatem din frijitor, o stergem cu un servetel si o servim cu un sos picant, la care adaugam sare si piper si condimente dupa gust RĂŢĂ SINGA POSTUL ÎN OALA Ciupiți și cântăriți-vă pasărea în mod corespunzător, curățați-o, lăsați ficatul și stomacul intacte Marele Dicționar Culinar CU Alexandr Duma stricandu-l, decojindu-l de pe pielea tare Scoatem stomacul, preparam ficatul tocat, ciupercile, trufele, adaugand sare, piper, putin condimente, o bucata de unt proaspat, doua-trei galbenusuri de ou si putina faina Umpleți păsările cu această umplutură, coaseți-le abdomenul, puneți puțin unt în tigaie, puneți focul Cand untul este fierbinte, pudram ratele cu faina si le punem in unt Întoarceți-le după cum este necesar, apoi scoateți și transferați-le într-o cratiță mare Intr-o cratita se pune o bucatica mica de unt bun, cand se topeste adaugam faina De îndată ce făina se rumenește, se toarnă bulionul de pește, se toarnă sosul într-o cratiță mare, unde se adaugă o jumătate de set de vin alb, sare, piper, o ceapă în care s-au înfipt câțiva cuișoare și puțin tocată mărunt patrunjel si busuioc Închideți oala cu un capac și fierbeți la foc mic Cand ratele sunt gata se scurg de lichid, se pun pasarile intr-un vas (castron sau oala) de ceramica, se pune deasupra o tocanita de lapte si gat de raci, la care se adauga trufe, ciuperci si ciuperci Se serveste fierbinte SUPA DIN SINGI CU TURPINI Gătiți rațele pe jumătate, prăjiți pe scuipă până sunt fierte pe jumătate și apoi fierbeți într-o cratiță cu o bucată bună de unt Curățați câțiva napi, tăiați-i în cercuri sau cuburi, rulați în făină și prăjiți în unt Cand s-au rumenit, scoatem napii, scurgem uleiul si punem ratele intr-o oala cu bulion de peste Se fierbe la foc mic, se scot ratele, se scurge lichidul din ele si se orneaza supa cu napi tapetati cu un inel Peste napi se pun ratele, se toarna peste ei bulionul obtinut din napi si se servesc fierbinti SUPA DE RATA SINGI Se fierb rațele în bulion de pește Când sunt fierte, se fierbe în continuare la foc foarte mic, apoi se pune peștele tocat pe rațele pregătite, se fierbe în continuare în bulionul de pește Când sunt gătite suficient de bine, se servesc cu o garnitură de raci SIROP Există două metode de preparare a siropurilor la rece: se dizolvă zahărul în cantitate dublă de lichid (adică aproximativ livre la - uncii de lichid) Ca lichid, luați sucul de lămâi, portocale, trandafiri sau violete, frecate printr-o sită Se pune apoi la rece, turnand in sticle, care trebuie bine astupate Se mai poate pune un strat de zahar pe fundul vasului de faianta, apoi un strat de fructe (de exemplu, coacaze, portocale sau cirese), se mai pune un strat de zahar deasupra si astfel alterna straturile astfel incat primul si ultimul sunt straturi de zahăr Zahărul se dizolvă în sucul de fructe, care se transformă în sirop în două zile Acest sirop are un gust foarte plăcut, dar nu se păstrează mult timp Trebuie să fim foarte atenți la fabricarea siropurilor Dacă nu sunt pe deplin fierte, atunci sunt prost depozitate, iar dacă sunt prea fierte, sunt confiate Prin fierbere, siropurile se prepară după cum urmează Pune zahăr în lichidul pe care îl folosești (cu o liră pe litri de lichid) și evaporează-l Scopul fierberii este de a concentra sucul Unii oameni evaporă sucul înainte de a pune zahăr în el Această metodă produce un sirop mai gustos, dar nu se păstrează bine Zahărul trebuie luat întotdeauna în cantitate dublă față de greutatea lichidului La prepararea siropului la rece se face chiar de la început, iar la prepararea siropului prin fierbere se realizează prin evaporare Nu oferim nicio rețetă pentru a face siropuri din suc de portocale, suc de zmeură sau suc de struguri verzi, sau suc de rodie, deoarece acesta este tărâmul cofetarii, nu al bucătărilor SKAT Deoarece acest pește are nevoie de ceva timp pentru a deveni mai moale, transportul său din portul maritim la Paris nu face decât să-și îmbunătățească proprietățile Acesta este singurul pește care poate rezista doi sau trei Big Culinary Dictionary zi chiar și în timpul furtunilor Cele mai bune două soiuri de stingray sunt numite calcan și seafox stingray Cel mai bun mod de a le prepara este să le fierbi în apă sărată cu oțet și câteva bucăți de ceapă Se scurge lichidul, se curata razele si se servesc cu un sos alb cu capere sau cu un sos de unt negru cu nuci si patrunjel prajit Este suficient să ții ficatul de raie pentru gătit în apă clocotită doar - minute SKAT PRĂJIT Scoateți pielea de pe versanți, tăiați în bucăți ca un file, fără a îndepărta coloana vertebrală Se pune in marinada, se adauga sare, piper si condimente, precum si o bucata de unt, tavalita in faina, otet si ierburi picante Se încălzește puțin această marinadă pentru a se topi untul și se lasă fileurile stingray în această marinadă timp de patru ore Apoi scoateți-l și prăjiți-l, tăvălindu-l în prealabil în făină Serviți cu garnitură SKAT-NUT Gătiți-l ca mai sus, adăugați sare, piper și condimente și serviți cu sos de unt SKAT IN SOS SAINT MENEOU Pregătiți sosul luând în acest scop un pahar de lapte, sare, piper, o bucată de unt, care trebuie tăvălit în făină, două cepe feliate, o grămadă de ierburi, căței, un cățel de usturoi și unul frunza de dafin Se pune sosul pe foc si se amesteca pana da in clocot Tăiați fileul de raie și fierbeți în sos Se scoate apoi, se pune in bulion, se adauga unt, se prajesc bucatile pe gratar si se servesc cu sos robert sau cu sos remoulade de capere RAZE MICI, MARE PRAJIT Scoateți pielea de la câteva raze mici, puneți-le într-o marinată care are adăugat sare, oțet, ceapă și câteva verificări de veto de pătrunjel Scurge apoi marinada, rulează peștele în făină și prăjește până se rumenește Scurgeți grăsimea și serviți cu sos de unt negru împodobit cu ierburi TIGAIE Este un aparat de bucătărie din cupru galben cu mâner lung, care poate fi pus pe foc Există și tigăi asemănătoare cu o tigaie, dar mult mai adânci, care se folosesc în bucătărie pentru a face siropuri de zahăr, dulcețuri și alte lucruri TIGAIE Acesta este un aparat de bucătărie, de obicei din oțel forjat, și este folosit pentru a topi grăsimea sau untura sau pentru a turna ulei vegetal în el O tigaie este folosită pentru a prăji carnea în grăsime topită, precum și pentru a găti omlete și clătite Anterior, astfel de tigăi aveau un mâner foarte lung A fost suficient să bateți ușor acest mâner pentru a întoarce omleta sau clătită Dar trebuia să fie foarte atent să nu scape tigaia și să nu ia foc conținutul Din aceasta a apărut o vorbă, care se mai folosește, deși tigăile cu mâner mic pot arde foarte calm: "Cel mai greu este să faci afaceri" (Tradus literal: "Este greu pentru cel care ține mânerul tigaii " Corespunde proverbului rus "Șeful este întristat de toate " - Aprox, trad ) CREMĂ* Se numește spumă! Așa numit ceva ca o peliculă care se ridică la suprafața laptelui înainte de a fierbe sau după fierbere Acest film constă din zer, o cantitate mică de brânză de vaci și unt în stare emulsionată Crema nu este folosită ca produs alimentar independent, deoarece conține o cantitate mare de grăsime, care ar fi prea grea pentru stomac și ar putea provoca greață și chiar vărsături Cu toate acestea, în Roquefort, smântâna este folosită pentru a face o brânză numită crème roquefort Această brânză este făcută din lapte acru, se deteriorează rapid, nu suportă transportul și se descompune datorită fermentației - fermentației foarte rapide PRUNELE Prunele din Siria și Damasc au fost aduse de membrii cruciadelor După cum ați putea ghici, diferitele nume de prune au o anumită semnificație Așadar, prunele din soiul Renklod (literalmente: Regina Claude - Notă, banda) își datorează numele primei soții a lui Francisc I, fiica lui Ludovic al XII-lea Se știe că buna Regina Claude a poruncit să planteze acest prun pe pomii grădinii sale pentru a le împărți tuturor Prunele Mirabelle au fost aduse în Provence și apoi în Lorena de către regele Rene Cât despre prunele numite Monsieur, Cu Alexandr Duma au fost numiți așa pentru că Monsieur, fratele regelui Ludovic al XIV-lea, îi iubea foarte mult și nu se satură de ei Prunele sunt fructe minunate, foarte dulci și foarte hrănitoare La majoritatea soiurilor fructul este ușor acrișor, iar prin fermentare se poate obține o băutură de o calitate mult mai bună decât cea pe care o beau țăranii în unele din departamentele noastre La unele prune, componenta lor dulce este legată de o substanță ușor acidă, care dispare la fiert și fiert Întrucât carnea acestor specii este foarte cărnoasă, tocmai din ele, prin uscarea incompletă la care sunt supuse, se obțin cele mai bune soiuri de prune Prunele fac excelente compoturi, gemuri, marmelade, paturi, ratafie și budinci (vezi articolele conexe) PRU-PERDRIGON Aceasta este o varietate de prune, din care se prepară compoturi foarte bune Plum-perdrigon a fost onorat să fie menționat de Molière Un alt avantaj al acestuia este că nu este mâncat niciodată de viermi ELEFANT Să nu se sperie cititorul, nu ne propunem să mâncăm întreg acest animal monstruos Dar facem apel la cititorul nostru, dacă cade în mâini trunchiul sau picioarele unui elefant, gustați-le cu condimentele pe care le vom discuta mai jos, apoi spuneți-ne impresiile voastre Astăzi, Cochin China este poate singura țară în care Tse mănâncă carne de elefant și o consideră un produs foarte demn Când regele ordonă să omoare un elefant, el trimite bucăți de carne anturajului său Aceasta este o milă foarte mare Cu toate acestea, trunchiul și picioarele sunt cele mai apreciate Levian spune că este un fel de mâncare grozav "Picioarele de elefant la grătar", adaugă el, "este mâncare regală Nu m-am gândit niciodată că un animal atât de uriaș și greu poate face un fel de mâncare atât de rafinat Am devorat mulți, mulți elefanți fără pâine Așadar, pentru cei dintre cititorii noștri care doresc să urmeze exemplul lui Levayan, vom oferi acum o rețetă pentru a face picioare de elefant Le datorăm domnului Dudlerez de la Casa Rothschild Luați unul sau mai multe picioare de elefanți tineri, îndepărtați pielea, îndepărtați oasele, după ce ați înmuiat picioarele în apă caldă timp de patru ore Apoi tăiați fiecare picior pe lungime în patru și împărțiți fiecare bucată în două Albește-le în apă timp de minute, apoi transferă-le în apă rece și, după scurgerea apei, șterge-le cu o cârpă curată Apoi ia un brazier, care se inchide foarte etans, pune doua felii de sunca Bayonne in fundul brazierului Big Culinary Dictionary CU na, puneți deasupra bucăți de picioare de elefant, apoi patru cepe, un cap de usturoi, câteva ierburi aromate indiene, turnați o jumătate de sticlă de Madeira și trei linguri de bulion tare de carne Apoi închideți bine brazierul și fierbeți timp de ore la foc mic Îndepărtați grăsimea și aduceți-o într-o stare de semi-săină Adaugati un pahar de porto si de ardei iute, care trebuie mai intai caliti in apa din abundenta la foc iute, ca sa ramana verzi Sosul trebuie să fie gros și gustos Acordați o atenție deosebită ultimului punct În India, nu devin atât de deștepți, totuși, nu sunt înclinați, ca noi, să studieze haute cuisine, așa că pur și simplu prăjesc carnea de elefant în cenușă, după ce o învelesc în frunze și o leagă cu fibre de trestie Toate acestea nu-i împiedică să mănânce carne de elefant cu plăcere smochină (FIG) În ciuda faimei smochinelor din Argenteuil, smochinele bune în Franța se mănâncă doar în sud Smochinul de Marsilia este la fel de bun ca smochinele din Capodimonto și Sicilia și sunt mai bune decât toate celelalte Smochinele se consumă proaspete și uscate Oamenii care au călătorit în Italia știu că cea mai mare insultă pe care o poate face milanezului este să le arăți vârful degetului mare între alte două degete Se numește "prezentare" Despre aversiunea italienilor față de smochin (smochin sau smochin) Rabelais spune următoarele: "Rezvrătit împotriva lui Frederic, milanezul și-a alungat soția, împărăteasa, din orașul lor Au pus-o pe un catâr bătrân, cu fața la coadă Frederick, la rândul său, care i-a învins și i-a băgat pe răzvrătiți în închisoare, a venit cu ideea că călăul ar pune sub coada aceluiași catâr o boabă de smochin (smochin) și fiecare dintre învinși să o scoată, arată i-o călăului cu cuvintele "Esso ii fico!" - și s-a întors la loc Și toate acestea trebuiau să facă învinșii de frica de a fi spânzurați Unii dintre ei au preferat să moară decât să sufere o astfel de umilință, dar cei mai mulți încă se temeau de moarte De aici furia milanezilor, când li se arată o fig Figa a determinat decizia Senatului roman de a distruge Cartagina De fiecare dată când Canton și-a exprimat opinia în senat, el și-a încheiat discursul cu cuvintele: "Carthage trebuie distrusă" ("Delenda est Carthago!") La una dintre întâlniri, când se discuta problema războiului, Canton le-a arătat colegilor săi o smochină, o smochină "Ce crezi", a spus el, "când acest fruct a fost smuls? Judecând după prospețime, este recent Ei bine, această boabă atârna pe un copac în urmă cu doar trei zile și a fost adusă de la Cartagina, așa că judecă singur cât de aproape este inamicul de ei! Decizia de a începe războiul a fost luată imediat Un angajat al grădinii botanice pe nume Tuen a instruit un servitor - un om simplu - să-i aducă lui Buffon primele două smochine mari Pe drum, slujitorul nu a putut rezista ispitei și a mâncat unul dintre ei Buffon, care știa că îi vor fi trimise două fructe de pădure, l-a întrebat pe slujitor unde este al doilea și el a mărturisit că a fost greșită - Dar cum ai făcut-o? exclamă Buffon Slujitorul a luat boaba rămasă și a zis, punându-o în gură: "Am făcut-o așa!" smochin indian Fiecare turist care a călătorit în Sicilia sau Calabria îi va fi recunoscător indianului CU Alexandr Duma smochin pentru serviciile pe care i le face Smochinul indian este fructul unui cactus numit Raquette Acest fruct este colorat în galben sau roz și conține o pulpă complet rece ca gheața, deși este expus la soare tot timpul Este protejat de o piele groasă, care trebuie deschisă cu mare grijă datorită faptului că are spini Când acești țepi intră în piele, refuză cu încăpățânare să iasă Oricât de cald ar fi și oricâte fructe din acest cactus s-au mâncat, n-am auzit niciodată că în această țară se spunea că cineva s-a îmbolnăvit de indigestie după ce a mâncat aceste fructe de pădure barbare Sunt incluși în faimosul fel de mâncare național al napolitanilor numit cocomero Napolitanii au obiceiul să spună, când își laudă țara, că vor mânca una sau două liara kokomero, se vor îmbăta și se vor spăla COACĂZĂ Există două tipuri de coacăze: coacăze verzi (agrișe), care sunt denumite colocvial coacăze pentru macrou, deoarece aceste fructe de pădure sunt folosite ca sucul strugurilor necoapți într-un moment în care macroul proaspăt este la vânzare Există și o coacăz roșu, care se folosește la fabricarea gemurilor, jeleurilor, compourilor etc Acidul, conținut în cantități mari în coacăze, stă la baza principalelor proprietăți pe care le au coacăzele Stimulează pofta de mâncare deoarece această sare excită ușor fibrele mici din stomac; coacăzul este răcoritor și deci foarte bun pentru cei care au o temperatură ridicată, deoarece sarea în cauză face fluidele corpului uman mai groase și astfel împiedică mișcarea prea rapidă Toată lumea știe cum se folosesc coacăzele și ce se poate găti din ea Sucul de coacăze este minunat de răcoritor, iar amestecat cu zahăr sau miere, poți obține o băutură acidă bună pentru toată lumea și care în nord înlocuiește limonada Cu ajutorul distilarii, se poate obtine vodca din ea Coacăzele roz sau albe sunt mai puțin acide și mai gustoase decât coacăzele roșii În articolul Gem, am descris diferite moduri de utilizare a coacăzelor pentru fabricarea conservelor, jeleului, compotului, siropurilor Referim cititorului nostru la acest capitol (vezi Jam) MORELS Această ciupercă crește primăvara Se deosebește de champignon obișnuit prin faptul că există mulți pori pe suprafața sa, iar champignon are plăci Nu suntem conștienți de vreun accident care s-ar întâmpla celor care au mâncat spirule Aceste ciuperci stimulează pofta de mâncare, dau putere stomacului și le refac Morelele sunt utilizate pe scară largă la prepararea sosurilor Creștinii au început să folosească morcile mult mai devreme decât șampioanele, care erau înspăimântate de exemplul lui Claudius Există o poveste despre a cărei autenticitate nu putem garanta, deși o citim în Viața Sfântului Pardu Această poveste confirmă presupunerea noastră Se povestește despre cum într-o zi un țăran care a găsit morună, din respect pentru sfânt, a vrut să i le dea Pe drum, s-a întâlnit cu un signor pe nume Reinaker, care ia luat ciupercile de la el și le-a ordonat să-l servească la cină Totuși, Dumnezeu l-a pedepsit - spune legenda: aceste ciuperci i-au făcut colici groaznice, s-a vindecat de ele doar cu ulei, pe care i s-a dat să-l înghită, iar Sfântul Pardu a binecuvântat acest ulei CÂINE Multe popoare din Asia, Africa și America mănâncă carne de câine Negrii preferă chiar carnea de câine decât carnea altor animale, iar delicatesa lor preferată este câinele fript Aceleași gusturi sunt caracteristice sălbaticilor Canadei, locuitorilor din Kamchatka, precum și insulelor Oceaniei Căpitanul Cook a fost salvat de o boală periculoasă datorită bulionului de la câine Hipocrate spune că grecii mâncau carnea câinilor, în timp ce romanii o foloseau la cele mai solemne sărbători Pliniu afirmă că câinii mici prăjiți au un gust grozav și erau considerați demni de hrana zeilor La Roma, la festivități, toți mâncau câini prăjiți, care erau serviți la sărbători în cinstea sfințirii pontifilor sau la festivaluri populare Iată cum vorbește Porfirie, un scriitor grec din secolul al III-lea, despre originea obiceiului de a mânca carne de câine Odată, când a fost sacrificat un câine, o parte din această jertfă (nu se spune care) a căzut la pământ, preotul a ridicat-o pentru a-l pune pe altar, dar fiindcă era foarte cald, s-a ars Cu o mișcare involuntară, firească în această situație, și-a ridicat degetele la gură și și-a dat seama că sucul hcțl*' Big Culinary Dictionary aceasta carne este destul de gustoasa Când ceremonia s-a încheiat, preotul a mâncat jumătate din câine și a luat cealaltă jumătate soției sale, iar apoi la fiecare jertfă s-au ospătat cu victima Curând, un zvon despre acest lucru s-a răspândit în oraș și toată lumea a vrut să guste din carnea câinelui În scurt timp, pe cele mai bune mese au apărut câinii prăjiți Am început prin a prăji câinii tineri, care, desigur, aveau carnea cea mai fragedă, iar apoi, când nu erau destui câini tineri, au intrat și adulții mai mari Ultima expediție britanică în China ne spune detalii foarte neobișnuite despre alimentația chinezilor Printre altele, se dovedește că îngrășează câinii în cuști, așa cum facem noi cu puii Îi hrănesc cu hrană vegetală, apoi mănâncă carne de câine și o laudă foarte mult Se pare că acesta este unul dintre cele mai îndrăgite feluri de mâncare din Regatul Mijlociu Carnea de câine este vândută în toate măcelăriile din China, dar această delicatesă, ca și curcanii noștri cu trufe, este destinată doar puternicilor acestei lumi, iar simplii muritori nu pot decât să le privească suc de carne Acest nume este dat sucului concentrat, care curge din vițel, miel, carne de vită etc Ea formează baza bucătăriei în case bune Sucul de carne, fierbinte si sanatos, este foarte bun pentru oboseala generala si pentru stomacurile care au nevoie de recuperare Anterior, carnea albă prăjită era întotdeauna servită pe masă În zilele noastre, toate tipurile de fripturi sunt de obicei unse cu suc de vită, pe care bucătarii moderni îl folosesc pentru toate cărnurile fără a face nicio distincție Se pare că această abordare revoluționară a învins vechiul obicei bun - vezi capitolele despre diferite tipuri de suc de carne (Vită, Vițel, Miel etc ) SUC DE STRUGURI VERZI Principalele tipuri de struguri din care se folosește sucul verde sunt soiurile Farino sau Bordeaux Există suc de struguri verzi cu semințe, care se obține prin stoarcerea strugurilor înainte ca strugurii să fie copți Se crede că sucul de struguri verzi cu sâmburi este mai bun Este un supliment necesar pentru nucile necoapte Există o metodă de păstrare a sucului de struguri necoapți Se poate îmbunătăți adăugând sare sau câteva picături de oțet ŞOIM Aceasta este o pasăre de pradă, care a fost folosită pentru vânătoare înainte de inventarea armelor de foc eu CU Alexandr Duma Am mâncat odată carnea unui șoim prăjit, are un gust destul de ascuțit, dar nu rău PRIVIGHETOARE Degeaba privighetoarea ne încântă urechile cu cântecul ei melodios Acest lucru nu îi împiedică pe vânătorii cruzi să-l omoare pentru a-l mânca În ceea ce privește gustul și frăgezimea, carnea sa nu este inferioară cărnii de warbler Se relatează că Lucullus, la una dintre mesele solemne, a ordonat să fie servite mai multe feluri de mâncare, constând dintr-o cantitate imensă de creier de privighetoare A fost un fel de mâncare grozav SARE Cea mai bună sare-chip este de culoare cenușie, este prinsă în vecinătatea Dieppe Sarea de căptușeală, care este prinsă în Calais sau Roscoff, este mult mai proastă FLICE-SARE PRĂJITĂ Luați un pește bun, cântarul și, și mai bine, jupuiați-l Eviscerați-l făcând o mică incizie sub branhii, clătiți și uscați Tăiați spatele, treceți lama unui cuțit de-a lungul coamei pentru a separa carnea de ea Înainte de servire, înmuiați sarea de căptușeală, stropiți cu făină pe ambele părți și prăjiți Țineți friteuza pe foc bun Este necesar ca acest peste, ca orice peste care se prajeste, sa ramana puternic atunci cand este scos din tigaie După ce peștele este prăjit și rumenit bine, ștergeți-l cu o cârpă curată, stropiți cu puțină sare fină Puneți un șervețel împăturit corespunzător pe o farfurie, puneți pe el sarea de căptușeală și serviți alături de lămâi întregi și portocale SARE FLAMSHĂ ÎN STIL FLAMAND Pregătit ca și precedentul Apoi se așează într-un vas pentru prăjirea peștelui și se umezește cu apă sărată, după care se prăjește, grăsimea se scurge și se servește pe un vas cu unt topit Acest unt este servit într-un sos Acest peste se serveste si cu sos de stridii FLICE-SARE COAPTA LA CUPTOR Tăiați peștele pe spate, despărțiți carnea de pe ambele părți, umpleți partea dorsală a peștelui cu verdeață tocată mărunt, care trebuie sotă în unt și răcită Pune o bucată de unt pe fundul vasului Puneți peștele înapoi jos, ungeți cu o penă unt topit, sare ușor, stropiți cu condimente, pâine pesmet, turnați o cantitate mică de vin alb sau bulion, prăjiți la cuptor FILET DE FLICE-SARE PRAJIT Tăiați fileul de căptușeală-sare și înmuiați într-o marinadă care conține sare, piper și suc de lămâie Inainte de servire, se trece in ou, apoi se ruleaza prin pesmet si se prajeste Acest peste se serveste cu remoulade sau sos robert FILET DE FLICE-SARE ȘOTAT Tăiați doi-trei pești pentru a separa fileurile de ele, astfel încât din fiecare căptușeală-sare să obțineți opt bucăți de file Marinați fileul cu sare, piper, ceapă sau ceapă, pătrunjel și trufe, tocate bine și adăugați lămâie suc După aceea, puneți peștele într-o cratiță, pe fundul căreia se pune un strat de unt, puneți pe foc Când fileul este prăjit pe o parte, îl întoarcem pe cealaltă parte, iar când s-a terminat prăjirea, scoateți fileul și puneți-l pe un vas Înclinați cratița pentru a scurge uleiul din ea, înlocuiți untul cu vin alb sec, turnând în cratiță o jumătate de pahar din acest vin Se pun feliile de trufe in vin si se fierbe in vin pana scade vinul la jumatate, apoi se adauga putin sos spaniol, se indeparteaza grasimea din sosul rezultat si se toarna peste fileul fiert FILE DE FLICE-SARE "ORLI" Spălați și eviscerați peștele, tăiați pe spate de la cap până la coadă, separați carnea - faceți patru bucăți de file din fiecare pește Curățați fileul de vene și pelicule, puneți în vase ceramice, adăugați sare fină, crenguțe de pătrunjel, tatar și ceapa tocată, precum și sucul de la una sau mai multe lămâi Rotiți fileul din când în când în aceasta - Big Culinary Dictionary marinată, în care bucăți de pește trebuie să rămână aproximativ de minute Imediat înainte de servire, scurgeți marinada, ungeți peștele cu făină și prăjiți până devin tari și bine rumeniți Aranjați peștele pe un platou și serviți cu sosul de roșii italian (sos de roșii) FILET DE FLUCKS-SARE ȘAT ÎN SOS CU PATRUJUN Se separă fileul de căptușeală-sare, așa cum am indicat mai sus, se îndepărtează coaja, apoi se taie fileul în mai multe bucăți identice și se decojește de pe folii Topiți untul într-o cratiță suficient de mare (dimensiunea cratiței trebuie să corespundă numărului de fileuri) Pune bucățile de file în această cratiță, stropește cu sare fină și pune deasupra puțin unt topit Inainte de servire se pune pe foc si, cand bucatile sunt prajite pe o parte, se rastoarna pe cealalta Cand fileul este prajit complet, se scurge de ulei, se aseaza pe o farfurie si se toarna peste sosul de patrunjel unt, la care trebuie sa adaugi putin sos catifelat fiert si putina zeama de lamaie CAMBAL-SARAT COAT Se separă fileurile, după cum am menționat mai sus, se îndepărtează pielea, se pune carne tocată pe aceste bucăți de file, care poate fi grasă sau slabă (pește) Grosimea acestei umpluturi ar trebui să fie egală cu grosimea unei monede de cinci franci Răsuciți bucățile de file împreună cu carnea tocată, începând de la capătul subțire Asigurați-vă că aceste role au aceeași dimensiune și au aceeași grosime Pentru a face acest lucru, puneți mai multă carne tocată pe cele mai subțiri bucăți de file Pune aceeași umplutură pe fundul vasului cu un strat gros de aproximativ un deget, pune rulourile pe vas și fă din ele un inel, astfel încât să fie un gol în mijloc Umpleți cu carne tocată toate golurile dintre bucățile de file pe care le-ați gătit Carnea tocată trebuie să fie atât în interior, cât și deasupra pentru a obține o masă omogenă Se nivelează cu lama unui cuțit, care trebuie scufundat în apă caldă, se stropește cu pesmet, se toarnă peste puțin unt topit și se da la cuptor Cand caserola este fiarta si rumenita, scurgem excesul de lichid si punem sosul provensal sau italian in mijloc FILET DE FLICE SARE ITALIANĂ Luați pește prăjit și răcit dar, separați fileurile, îndepărtați pielea și îndepărtați cu grijă membranele Se toarnă puțin bulion într-o cratiță sau o cratiță, se întinde fileul fiert și se pune pe cenușă fierbinte Asigurați-vă că lichidul nu fierbe În momentul servirii, așezați peștele pe un șervețel alb, apoi puneți pe un vas astfel încât să se atingă ușor ca niște dungi în jaluzele, turnați peste sos italian și serviți FILET DE FLICE-SARE ÎN SOS PROVENCAL Se separă fileul de două căptușe-sare, se împarte fiecare bucată în jumătate, se stropește cu sare, piper și condimente, se rulează prin făină și se prăjește, care trebuie să fie foarte fierbinte Când fileul este prăjit, se usucă bucățile de file și se pun pe un vas, se înconjoară cu pătrunjel Apoi preparați sosul în felul următor Scoateți coloana vertebrală de pește, adăugați ierburi și vin alb, luați niște bulion de pește, îndepărtați grăsimea de pe acesta, treceți printr-o sită și reduceți la o stare de jumătate de jeleu Adaugati o lingura de pasta de rosii, pe care o frecati in prealabil printr-o sita, precum si o lingura de sos Fierbeți această masă câteva minute, lăsați-o deoparte de arzător, adăugați g de unt bun, împărțind-o în bucăți mici Uleiul trebuie adăugat treptat, fără a înceta să amestecați sosul Când sosul se îngroașă corespunzător, adăugați sucul de la o lămâie și vârful unui cuțit cu piper cayenne FLICE-SARE PRAJITA PE GRAR Se scoate toata pielea de pe peste, se stropeste cu sare, piper, zeama de lamaie, apoi unt topit si se ruleaza prin pesmet Dupa ce ai pregatit pestele in acest fel, il prajim pe un gratar la foc mic În același timp, amestecați pulpa unei hamsii cu o bucată de unt La acest amestec, adăugați un sfert de cană de vin alb sec și sucul de la o lămâie, turnați sarea de căptușeală cu lichidul rezultat Umplute cu stridii Tăiați peștele pe spate, îndepărtați coloana vertebrală și orice cartilaj existent și umpleți cu o cantitate mică de pește tocat amestecat cu tocană de stridii cu trufe Se prăjește la cuptor, unde ar trebui să ardă focul de jos și de sus Se pune intr-o cratita cu putin unt, se adauga sare, o bucata de morcov si lamaie, se acopera cu felii de untura si Cu Alexandr Duma se toarnă vin alb sec (o jumătate de pahar), sau se adaugă bulion de pește în aceeași cantitate, se pune deasupra un cerc de hârtie Cand sunt prajite se servesc cu tocanita de stridii si trufe, luate in aceeasi cantitate Toate împreună servite cu sos german FLICE-SARE PO-TROVILSKI Scoateți pielea neagră de la doi pești proaspeți și bine spălați, împărțiți fiecare pește în două sau trei părți Se unge o caserolă cu unt, se stropește cu ceapă tocată mărunt (două linguri), se pun bucățile de pește pe care le-ai pregătit pe dedesubt, se sare, se piperează, se toarnă deasupra cidru și se pune vasul la foc iute Lichidul trebuie să fiarbă o vreme, apoi forma trebuie introdusă la cuptor După zece minute, puneți bucățile de pește pe un vas și lăsați lichidul din caserolă să fiarbă puternic timp de zece minute Se ia forma de pe foc si pentru a se ingrosa adauga g de unt foarte bun, iar daca nu exista un astfel de unt, atunci o bucatica mica de unt, tavalita in faina Se adauga apoi unt proaspat si un praf de patrunjel tocat marunt si se toarna peste peste sosul rezultat FILET DE FLICE-SARE ÎN MAIONEZĂ Luați peștele la grătar și răcit, scoateți fileul, curățați-l, tăiați-l în bucăți lungi de doi centimetri, puneți-le într-un inel pe un vas și acoperiți cu maioneză SALATA DE FILE DE FLICE-SARE Pregătiți fileurile așa cum este descris în secțiunile anterioare și procesați-le așa cum este descris în articolul Salată de joc CRANATI* Componenta principală a cârnaților este carnea tocată mărunt, care este fie învelită în bucăți de mezenter, fie umplută în intestine de porc sau de miel SOS Acesta este numele unui condiment lichid căruia i se adaugă sare și condimente pentru a da aromă unor preparate Există multe moduri diferite de a face sosuri Vom da mai jos retete pentru acele sosuri care sunt cele mai folosite in gatit SUC DE CARNE Pune untul pe fundul tigaii, adauga, ca la fabricatie bulion de vițel, câteva felii de șuncă și untură, felii de morcovi și ceapă, puneți deasupra două bucăți groase de vită Se toarnă un polonic de bulion tare, se pune pe foc puternic Când carnea începe să se lipească de fundul cratiței, străpungeți-o cu vârful unui cuțit Pune cărbuni încinși în prăjitorul în care gătești, astfel încât sucul de carne să nu se gătească prea repede, mai ales ai grijă să nu-l arzi Cand se ingroasa, se toarna lichidul, ca la fabricarea bulionului de vitel, se indeparteaza spuma, se adauga o legatura buna de patrunjel si ceapa verde, precum si cateva pulpe de ciuperci Când crezi că carnea este gătită, îndepărtează grăsimea, strecoară sucul printr-un prosop de hârtie și folosește-l pentru a-ți colora supele și sosurile, precum și pentru a pregăti aperitive sau mâncăruri calde care necesită suc de carne SOS DE BAZĂ Se unge cu unt fundul oalei, se pun bucățile de șuncă în el, se taie carnea de vițel bucăți, se pune șuncă într-o cantitate în funcție de mărimea cratiței, se toarnă deasupra una-două linguri de bulion pentru ca vițelul să fie aproape acoperit cu el, adăugați doi morcovi și o ceapă mare - Big Culinary Dictionary un covoraș care va trebui scos când va fi gătit Când suprafața lichidului este acoperită cu o peliculă, se lasă un foc foarte mic sub tigaie și se înconjoară tigaia cu cărbuni roșii încinși, astfel încât pelicula de jeleu de la suprafață să se scufunde în fund Cand sosul capata culoare, adauga o lingura de bulion rece pentru a forma un jeleu Odată ce jeleul se desparte de părțile laterale ale oalei, umpleți oala cu bulion Când carnea de vițel este gătită, se scoate și se strecoară sosul printr-un șervețel Sosul care se află în tigaie trebuie să fie subțiat pentru ca sosul să nu fie prea gros După aceea, puneți tigaia la foc mare, apoi mutați-o pe marginea arzătorului și amestecați din când în când pentru ca sosul să păstreze o culoare plăcută Dacă nu vă place culoarea, atunci îmbunătățiți-o adăugând suc de carne În timpul gătitului se formează o peliculă la suprafață, nu o îndepărtați și nu îndepărtați grăsimea până când sosul este gata Grasimea se va separa in momentul in care treceti sosul printr-o sita fara a o stoarce Cand sosul s-a strecurat amestecam si batem cu lingura pana s-a racit sa nu se formeze o pelicula la suprafata Folosește acest sos pentru a face alte tipuri de sosuri închise la culoare (rețeta Mr de Courchans) SOS SPANIOL DE BAZĂ Pune pe fundul tigaii untura si, foarte important, o sunca Procedați în același mod ca indicat pentru sosul principal Pune deasupra o bucată de pulpă de vițel ("nucă") și, de asemenea, adaugă o lingură de bulion tare, cinci sau șase morcovi și ceapă Se pune totul la foc iute, ca la prepararea sosului principal, apoi se reduce focul si se tine pana carnea da zeama Jeleul care se formează pe fundul cratiței ar trebui să aibă o culoare galbenă frumoasă Apoi se ia tigaia de pe foc si se face taieturi pe o bucata de carne cu un cutit ca sa iasa restul de zeama Deasupra se toarnă un bulion tare de carne, în care s-a fiert o cantitate suficientă de prepelițe, iepuri sau pui Adăugați o legătură de pătrunjel și ceapă verde, împreună cu doi cuișoare, pentru fiecare bucată de pulpă de vițel Adaugati si jumatate de dafin, un catel de usturoi, putin busuioc si cimbru Se fierbe totul pe foc, astfel încât lichidul să fiarbă Apoi treceți la marginea arzătorului și îndepărtați grăsimea După aproximativ două ore, adăugați dressingul întunecat în sosul spaniol pentru a-l îngroșa, așa cum ați face pentru un sos de bază Cand sosul se ingroasa (dar nu prea gros), se lasa sa fiarba o jumatate de ora sau de minute pentru ca dressingul sa se amestece cu lichidul După aceea, îndepărtați grăsimea și strecurați sosul spaniol printr-o sită într-o altă cratiță, reveniți pe foc și reduceți cu un sfert Acest sos poate fi folosit la prepararea oricărui fel de tocană închisă la culoare, atunci când adăugați Madeira, Champagne sau Burgundy, în funcție de ce fel de sos trebuie să pregătiți Nu turnam vin in sosul principal spaniol, pentru ca vinul nu este cel mai important, iar in plus, cu vin, sosul se poate acri inainte de a doua zi daca nu a fost folosit in ziua prepararii Și asta va fi o pierdere Bucătarii nu fierb vinul propriu-zis pentru că adesea îi dă vinului o aromă de distilare În același timp, buchetul său se evaporă din vin, așa că bucătarii de obicei fierb vinul împreună cu sosul, care este evaporat până la o stare de jumătate de creștere și, uneori, chiar mai mult SOS DERIVAT SPANIOL Dacă doriți să folosiți sos spaniol pentru sot sau pur și simplu ca sos pentru unele feluri de mâncare, luați două-trei căluțe de sos spaniol de bază (puteți lua mai mult) și aproximativ o treime din această cantitate de bulion tare, niște trufe bine spălate și picioare de ciuperci Se fierbe totul la foc mare și se scoate cu grijă grăsimea Dacă sosul tău spaniol este prea pal, adaugă sos de vițel pentru culoare, reduce la consistența sosului, strecoară printr-o sită, pune-l pe baie de apă și apoi folosește după cum este necesar SOS DE CATIFETEA, SAU GR DESCHIS Intr-o cratita cu unt se pune o bucata de pulpa de vitel ("nutlet") sau o parte dintr-o pulpa de vitel, se adauga felii de sunca, o lingura de bulion, morcovi si ceapa, se pune totul la foc mare Când lichidul fierbe și începe să se lipească de pereții tigaii, turnați un bulion tare de carne, în funcție de cantitatea de carne pe care ați luat-o și de puterea bulionului Când lichidul fierbe, se ia de pe foc, se adaugă eșalotă, capacele de ciuperci tocate mărunt, dar nu se adaugă zeamă de lămâie Pune o grămadă de picante hdU, verdeata, care trebuie indepartata cand este fierta, si stors usor cu doua linguri Când carnea este gătită, trebuie și ea îndepărtată În timp ce sosul este pe foc, pregătiți dressingul ușor de făină, pe care îl veți folosi pentru a îngroșa sosul Iată cum se procedează: se topesc g de unt bun într-o cratiță, apoi se adaugă făină de gris în acest unt Amestecați până când untul se absoarbe complet în făină, apoi puneți cratița la foc mic și amestecați continuu pentru ca dressingul să nu-și schimbe culoarea Miroși, când simți că făina a fiert, diluează-o toată (sau doar o parte din ea) cu lichidul din sosul catifelat După ce adăugați lichidul, amestecați continuu sosul pentru ca făina să nu se aseze pe fund și să se ardă; se scoate grasimea din sosul catifelat, se sterge printr-o sita, se pune din nou pe foc, se scoate din nou grasimea, se fierbe, se ia de pe foc, se pune intr-un fel de vas, se trece prin sita Se amestecă bine și se bate SOS DERIVAT DE CATELEA Se prepară la fel ca un sos spaniol, dar nu se adaugă nimic pentru culoare Umplutura (reteta de baza) Puneți una sau două pulpe de vițel în tigaie, După aceea, îndepărtați grăsimea, treceți-o printr-o cârpă umedă, stoarceți-o, lăsați-o să se răcească, spargeți două ouă, bateți-le întregi (albușuri, gălbenușuri și coji), turnați puțin din bulionul dvs , adăugați o lingură de oțet de tarhon si toarna totul impreuna in aspic Se pune pe foc, se bate cu un tel de cimiș Când dă în clocot, se lasă deoparte pe marginea arzătorului pentru ca acest lichid să se cutremure doar puțin Acoperiți cu un capac și puneți cărbuni deasupra capacului Cand lichidul de aspic este gata, strecurati-l si il puteti folosi pentru a pregati diverse feluri de aspic SOS OLANDEZ Este făcut din sosul principal de unt Se pun trei linguri din acest sos într-o cratiță, se adaugă mona tăiată felii, după ce ai separat pielea și a îndepărtat semințele Adăugați trei gălbenușuri de ou, tăiate și ele bucăți, puțin pătrunjel tocat mărunt și un amestec de legume picant Se toarnă niște oțet alb bun SOS GERMAN Luați puțin unt și șampii tocate mărunt, puneți-le într-o cratiță, fierbeți șampioanele, adăugați trei linguri de sos catifelat și o lingură de bulion de carne Reduceți, adăugați untul și pătrunjelul albit Se amestecă totul bine și se bate Se toarnă sucul de la o jumătate de lămâie, se adaugă câteva ierburi și se servește Dacă nu aveți un sos catifelat, atunci luați ciuperci, diluați totul cu bulion de carne bun, adăugați o grămadă de verdeață picant împreună cu un cățel, jumătate de cățel de usturoi, cimbru și dafin Când sosul este fiert, scoateți mănunchiul de ierburi, stoarceți-l și terminați de făcut acest sos așa cum este descris în rețeta anterioară SOS BECHAMEL Puneți cantitatea dorită de sos catifelat în tigaie și adăugați prepeliță veche, pui, picioare de vânat, dacă aveți și două-trei bucăți de șuncă Legați o sfoară în jurul cărnii, adăugați doi morcovi, două cepe și o grămadă de ierburi Se toarnă puțin bulion și se lasă carnea să-și elibereze sucul Cand se formeaza jeleul si devine galbui, se toarna bulionul, daca nu ai, iar daca nu, atunci se toarna apa, incercand sa reduca mai bine lichidul Puneți pe foc puternic, îndepărtați spuma, adăugați cantitatea necesară de sare și gătiți timp de trei ore Big Culinary Dictionary bulionul acela mic de carne Daca folosesti jumatate de litru de sos catifelat, atunci pune cratita la foc mare si amesteca bine pana scade cu o treime din volum În același timp, reduceți o treime dintr-o halbă de smântână dublă, turnați-o treptat în sosul de amestecat până s-a redus la cantitatea pe care o aveați înainte de a adăuga smântâna Acest sos ar trebui să aibă consistența unei nămoluri lichide Când ajunge la această consistență, se trece printr-o sită foarte curată și se stoarce, apoi se pune pe baie de apă înainte de servire SOS SAINT MENEOU CU PATRUJUN Se pune o bucată de unt într-o tigaie, după ce o împarte în bucăți mici, se stropește untul cu făină, se diluează sosul cu lapte sau smântână, se adaugă o legătură de pătrunjel și ceapă verde, o jumătate de dafin, câteva ciuperci și eșalotă Se pune pe foc, se amestecă ca sosul bechamel și se stoarce printr-o sită Se pune din nou pe foc, se adauga patrunjel tocat marunt si alte cateva ierburi SOS PENTRU COD Se prepara la fel ca sosul Sainte-Meneuu, doar ca sa fie mai putin gros, iar preparatele cu care se foloseste acest sos trebuie stropite cu patrunjel tocat marunt SOS A LA PULETTE Puneți sosul redus catifelat într-o cratiță, aduceți la fierbere, adăugați lezonul împreună cu pătrunjelul albit tocat mărunt, o bucată mică de unt bun și zeama de lămâie Folosește acest sos dacă nu ai un sos catifelat Pregătiți un dressing ușor de făină, turnați puțin bulion în el, adăugați o grămadă de pătrunjel și ceapă verde, fierbeți până se înmoaie, reduceți, îndepărtați grăsimea, treceți printr-o sită și folosiți-l cu preparatele voastre SOS ITALIAN DARK Puneți în tigaie șampile tocate mărunt, felii de lămâie și șuncă tăiată cubulețe (înlăturați mai întâi sâmburele de la lămâi), adăugați o lingură de șalotă tocată mărunt, care se clătește în prealabil și se stoarce printr-o cârpă, așa cum se întâmplă cu șampioanele Se adauga apoi o jumatate de frunza de dafin si doi cuisoare, precum si un sfert de litru de ulei vegetal Pune totul la un foc puternic Când vezi că lămâia și celelalte ingrediente sunt aproape fierte, se scoate lămâia, se adaugă o lingură de pătrunjel tocat mărunt și o lingură de sos spaniol și se toarnă o jumătate de litru de vin alb bun, fără să-l fierbe mai întâi Se pune o cantitate mica de verdeata picant, apoi se fierbe sosul, se scoate grasimea din el, se scoate sunca si, cand sosul scade la consistenta dorita, se ia de pe foc SOS ALB ITALIAN Preparat la fel ca sosul închis italian, dar în acest caz se folosește sos catifelat în locul sosului spaniol SOS BAVAREZ Acest sos poate fi folosit pentru mulți dintre peștii noștri, dar mai ales pentru cele două specii care se găsesc cel mai mult în nord Este vorba de șanders Se măsoară patru linguri de oțet bun într-o cratiță, se reduce la jumătate și se ia de pe foc Adaugă trei sau patru gălbenușuri de ou, în funcție de tăria oțetului tău, precum și o bucată de unt de mărimea unui ou de găină și o bucată mică de rădăcină de hrean Batem totul bine, adaugam putina sare si nucsoara, punem la foc mediu si amestecam continuu Apoi se strecoară printr-o sită într-un alt bol Adăugați g de unt în porții mici, puneți această nouă cratiță la foc mic și bateți masa pentru a forma o spumă, fără a lăsa să fiarbă Se adauga apoi g ulei de raci SOS DE UT CU PATRUJUN (RECE) Se pune o bucată de unt într-o cratiță, se adaugă pătrunjel tocat mărunt, câteva frunze de tarhon, o cantitate suficientă de sare fină, zeama de la una sau două lămâi sau se toarnă puțin suc de struguri necoapți Se amestecă totul bine cu o lingură de lemn până se formează o masă omogenă Acest blank vă va servi pentru prepararea sosurilor descrise mai jos SOS DE UT CU PATRUJUN, DENS Intr-o cratita se pun doua linguri din sosul catifelat, se adauga untul intr-o bucata de marimea unui ou de gaina, precum si patrunjel tocat foarte marunt si doua-trei frunze de tarhon, tocate la fel Se pune sosul pe foc, se amesteca cu o lingura de lemn pentru ca untul sa se amestece bine cu sosul catifelat Când serviți, amestecați bine sosul până când CU Alexandr Duma adăugați suc de lămâie sau puțin suc de struguri necoapți SOS SUPREM Puneți două-trei linguri de sos catifelat fiert într-o cratiță, adăugați două-trei linguri de bulion de pasăre, fierbeți totul până la un volum egal cu trei linguri de sos catifelat Imediat inainte de servire se adauga o bucata de unt de marimea unui ou, se pune la foc mare, se amesteca bine Când sosul se îngroașă, nu trebuie să fie prea gros Odată ce sosul a ajuns în acest stadiu, se ia de pe foc, se adaugă sucul de la o lămâie sau o cantitate mică de suc de struguri necoapți, se bate și se folosește după cum este necesar SOS MATLOT Într-o cratiță se pune o cărgăriță de sos spaniol fiert, apoi se pune ceapă mică în același loc, pe care mai întâi o prăjiți ușor și o tocăniți în unt Adăugați, de asemenea, șampioane ușor prăjite și fund de anghinare Imediat înainte de servire, puneți într-o cratiță o bucată de unt de mărimea unei alune mici Se amestecă totul pentru a se amesteca bine cu untul, fără a zdrobi restul de sos, și se servește SOS RUAVRAD Tăiați o bucată de șuncă în cuburi mici, puneți-le într-o cratiță împreună cu o bucată mică de unt, cinci până la șase crenguțe de pătrunjel, două-trei cepe tătarie tăiate în jumătate, un cățel de usturoi, o frunză de dafin, o mică cantitate de busuioc, cimbru și două garoafe Pune totul pe foc puternic Când sosul este foarte fierbinte, adăugați un praf de piper fin, o lingură de oțet, patru linguri de bază spaniolă sos, amestecați bine, puneți la foc mare Apoi treceți pe marginea arzătorului și gătiți timp de trei sferturi de oră, apoi îndepărtați grăsimea și strecurați printr-o sită SOS CENSĂ Pune o lingura mica de salota tocata marunt in tigaie, dupa ce se albeste ceapa Aceeași cantitate de șampioane și puțin pătrunjel tocat mărunt Acoperiți cu două sau trei linguri de sos spaniol, o cantitate egală de bulion de vită, două linguri de oțet bun și un praf de ierburi Aduceți la fiert, gătiți puțin și îndepărtați grăsimea Toacă mărunt o lingură de capere și tot atâtea corniși Când doriți să folosiți acest sos, adăugați în el ulei făcut din una sau două hamsii, încălziți la foc iute și bateți Caperele și cornișii nu trebuie aduse la fierbere SOS PICANT Tocați mărunt o ceapă, prăjiți-o într-o cratiță la foc mare cu unt, dar nu lăsați-o să-și schimbe culoarea Se adauga o jumatate de pahar de otet, o legatura de patrunjel, doua foi de dafin, niste cimbru, piper si cuisoare Reduceți lichidul la jumătate, adăugați la el aproximativ un pahar de bulion sau suc de carne și aceeași cantitate de zahăr Aduceți lichidul la fierbere, scoateți tigaia de pe foc și puneți-o pe marginea arzătorului După un sfert de oră, scoateți grăsimea din sos și frecați-o printr-o sită Se amestecă cu două linguri de capere luate întregi și se adaugă aceeași cantitate de cornișori feliați SOS PERIGOR Scoateți coaja de la două sau trei trufe crude, care trebuie mai întâi spălate bine și curățate de murdărie Tăiați trufele în cuburi mici și păstrați-le într-un recipient etanș Turnați aproximativ o cană și jumătate de sos închis într-o cratiță și adăugați câteva linguri de sos bun de vițel Adăugați câteva dintre condimente și trufe, puneți tigaia la foc mare și reduceți sosul, amestecând continuu Când sosul s-a redus cu o treime, adăugați treptat o treime dintr-un pahar de Madeira bună acolo, astfel încât să acopere trufele tocate Lăsați sosul să fiarbă două minute și luați de pe foc SOS CU STIDE (bun mai ales cu limba de vita) Turnați un pahar de oțet în oală Big Culinary Dictionary sa, puneti o legatura patrunjel, cimbru, dafin, boabe de piper, cateva cuisoare Reduceți la jumătate și adăugați două căni de suc de carne în lichidul rezultat Se fierbe si pentru a se ingrosa adauga o lingura de amidon diluata in apa rece După cinci minute, strecoară sosul printr-o sită într-o altă cratiță, se adaugă două linguri de jeleu de coacăze roșii și două pumni de stafide de scorțișoară și smirnă, după ce ai curățat stafidele și le-ai clătit cu apă fierbinte Lăsați sosul să fiarbă cinci minute la foc moderat și turnați peste limba de vită SOS CU CREMA DE CREVETI PENTRU PESTE CALCAN Puneți aproximativ trei căni de sos bechamel într-o cratiță mică, reduceți-o adăugând trei linguri de smântână crudă și apoi câteva linguri de ciuperci Cand sosul incepe sa semene ca consistenta cu crema, se ia de pe foc, se adauga g unt bun si, nu in ultimul rand, g crema de creveti Se toarnă puțin din acest sos peste peștele de calcan și se amestecă restul de sos cu câteva linguri de cozi de creveți, se toarnă într-un sos, se ornează peștele cu câteva buchete mici de frunze de pătrunjel SOS CU PATRUJUN Se albesc frunzele de patrunjel, se oparesc si se pun pe sita, se adauga in tigaie trei linguri de sos catifelat fiert si doua linguri de bulion de carne Fierbe totul împreună chiar înainte de servire, pune frunzele de pătrunjel prefierte în sos Dacă sosul este prea sărat, adăugați o bucată mică de unt Se strecoară, se amestecă și se servește SOS CU PUREE DE ciuperci Curățați șampioanele de murdărie, clătiți-le bine în mai multe ape, "ștergând" ușor cu mâinile După aceea, scurgeți apa din ele printr-o strecurătoare, apoi tăiați capacele și pulpele ciupercilor foarte subțiri, puneți-le într-o cratiță și adăugați o bucată de unt de mărimea unui ou de găină Topiți untul la foc mic, iar când ciupercile sunt aproape gata, umpleți-le cu un sos catifelat în volumul a două oale Fierbeți trei sferturi de oră, apoi frecați printr-o sită și la sfârșit adăugați smântână dublă în piureul de ciuperci, deoarece acest lucru se face la gătit piure de ceapa Diferența este că acest piure ar trebui să fie puțin mai deschis la culoare SOS PENTRU ȚESTĂ Puneți într-o cratiță aproximativ un plin de sos spaniol redus, un pahar de Madeira uscată, o lingură de curry, care ar trebui să fie plin până la refuz și o jumătate de linguriță de piper cayenne Se fierbe totul, apoi se scoate grăsimea din sos, se adaugă la el pieptenii de cocoș, rinichii, fundul de anghinare, ciupercile, timusul de vițel sau mai mulți miei, dacă perioada anului o permite Aduceți totul la fiert și lăsați să fiarbă până când toate ingredientele au prins gustul sosului și culoarea acestuia In momentul servirii adaugam - galbenusuri, avand grija sa nu le zdrobim, amestecand cu lingura Servește acest sos cu preparate cu broasca testoasă Faceți un punct să fierbeți întotdeauna ingredientele sosurilor în vin înainte de a le adăuga în sos SOS CURI SAU SOS INDIAN Într-o cratiță se pun trei linguri de sos redus catifelat, se toarnă aceeași cantitate de bulion de carne, se adaugă o linguriță plină de curry, se ia un praf de șofran și se fierbe într-un castron mic Când lichidul este de culoarea șofranului, trece-l printr-o sită în sosul tău, zdrobind bine șofranul cu o lingură Poți chiar să treci niște șofran printr-o sită Apoi aduceți sosul la fierbere Se lasa sa fiarba putin, apoi se scoate grasimea de pe ea Daca sosul nu este suficient de piperat, atunci adauga putin piper rosu (ma refer la piper cayenne) pe varful unui cutit SOS ROSII Luați - roșii bine coapte, care, cel mai important, ar trebui să fie foarte roșii Scoateți tulpinile, tăiați roșiile în jumătate, folosiți un cuțit pentru a îndepărta semințele din ele, stoarceți cu mâna miezul lichid al roșiilor și aruncați-l împreună cu semințele Pune roșiile într-o cratiță și adaugă o bucată de unt de mărimea unui ou, o frunză de dafin și niște cimbru Se pune cratita la foc moderat si se amesteca rosiile pana se fac piure În timp ce se gătesc, adăugați în tigaie o lingură de sos spaniol sau, și mai bine, bulion bogat de carne Când roșiile se transformă într-un piure, frecați-le printr-o sită, exterior CU Alexandr Duma curățați o parte din această sită cu dosul unui cuțit Se pune totul într-o cratiță, se adaugă două linguri de sos spaniol, se reduce la consistența nămolului lichid, se adaugă cantitatea potrivită de sare și pe vârful unui cuțit ardei iute cayenne SOS "FIDEȘ" Scoateți plămânii de la pui, puneți-i într-o tigaie, pe care o spălați bine în prealabil, adăugați doi morcovi, două cepe, în una din care se înfig un cuișoare Pune acolo o grămadă de verdeață cu sare și piper, se toarnă două linguri de bulion, care să fie complet incolor, se îndepărtează spuma Puneți tigaia pe marginea arzătorului, astfel încât conținutul ei să fiarbă puțin După , - , ore de gătit, strecoară sosul printr-un șervețel, se toarnă două-trei linguri de bulion în tigaie, se adaugă două linguri de sos catifelat și se fierbe până la consistența sosului Când sunteți gata să serviți vasul, adăugați o bucată de unt de mărimea unui ou, strecurați, bateți bine acest sos și turnați o lingură de suc de lămâie SOS RAVIGOT ALB Se curata si se clateste bine nasturel, cervil, burnet, tarhon, ceapa primavara, telina si frunze de menta Se pune totul laolaltă într-un bol, se acoperă cu un capac și se lasă trei sferturi de oră Apoi se strecoară, se pune infuzia rezultată într-o cratiță, se adaugă trei căluțe de sos catifelat, se fierbe totul până la consistența sosului, se adaugă o lingură de vin alb, o bucată de unt de dimensiunea unei jumătate de ou, se strecoară, se bate rezultatul sos bine si serveste-l pe masa SOS RAVIGOT RECE (CRUD) Se iau frunzele acelorași plante care sunt indicate în rețeta anterioară, se toacă mărunt, se adaugă o lingură de capere tocate mărunt, una sau două hamsii, care trebuie și ele zdrobite, puțin piper măcinat și cantitatea potrivită de sare Puneți totul împreună într-un mortar de marmură sau altă piatră și măcinați până când este imposibil să distingem componentele individuale Adăugați un gălbenuș de ou crud, frecați în continuare, adăugând puțin ulei vegetal și adăugând din când în când o cantitate mică de oțet pentru ca uleiul să nu se coaguleze Continua frecați-le până când masa capătă consistența unui sos Daca vrei ca sosul tau de ravigote sa fie foarte picant, atunci adauga niste mustar, apoi scoate sosul din mojar si serveste SOS RAVIGOTE FIERT Luați aceleași ierburi ca mai sus, spălați-le și fierbeți-le așa cum ați obi spanacul Răciți, când frunzele sunt fierte, puneți pe o sită și frecați bine După aceea, se strecoară printr-o sită obișnuită și se adaugă ulei vegetal și oțet Asezonați cu sare și piper așa cum ați face pentru sosul remoulade, gustați și serviți SOS VERDE Acest sos se prepară la fel ca și sosul suprem, la care se adaugă aceleași plante așa cum este indicat în rețeta anterioară În plus, acolo se adaugă suc verde de spanac, care se prepară după cum urmează Clătește și bate bine o mână de frunze de spanac într-un mojar Stoarceți sucul din ele înfășurând frunzele într-o cârpă albă și răsucindu-le cu mâinile Puneți sosul rezultat într-o cratiță mică pe marginea cuptorului, acoperită cu un șervețel Sosul se va coagula ca coagul de lapte Când se întâmplă acest lucru, turnați sosul pe o sită de mătase și lăsați lichidul să se scurgă La servire, diluați acest suc (în totalitate sau parțial) pentru a face un sos verde, apoi adăugați sucul de la o lămâie sau turnați puțin oțet într-un jet subțire Se strecoară și se servește imediat sau sosul tău se va îngălbeni SOS ROBERT Sosul Robert este unul dintre cele mai delicioase și mai rafinate sosuri Rabelais, care l-a pus printre acele sosuri, ai căror inventatori meritau ca patria să-și dea numele preparatelor inventate de ei (cum a fost cazul bucătarului Robert), a numit acest sos "pe cât de gustos este necesar" Cu toate acestea, acest sos nu are doar faimă culinară, așa cum s-ar putea crede, ci este cunoscut, parcă, și din punct de vedere religios Asta nu înseamnă că ceea ce este legat de gătit este complet străin de religie Întreabă-l pe preotul tău ce crede despre asta și vei primi dovada adevărului cuvintelor mele Să revenim la sosul nostru Istoricul Thiers (nu-l confunda cu un fost ministru), care a fost preot în Champron, în parohia Catedralei din Chartres, s-a răzvrătit împotriva unor șarlatani de preoți care Big Culinary Dictionary a primit permisiunea de la rectorul Catedralei din Chartres Oponenții săi erau un membru al curții bisericești pe nume Potin și vicarul general al episcopului de Chartres pe nume Robert Pastorul de la Chartrons a scris o satiră împotriva vicarului șef al episcopului, pe care l-a numit "Sosul Robert", făcând aluzie la celebrul produs culinar despre care vorbește Rabelais Autorul satirei a fost extrădat, a fost anunțată arestarea lui Thiers, iar acesta a fost nevoit să fugă Acum haideți să vă spunem cum se prepară sosul Robert RETETA LUI ROBERT Tăiați în cercuri sau cuburi șase cepe mari, dacă este necesar, luați mai multe Încercați să spălați corect ceapa, astfel încât amărăciunea să dispară Puneti ceapa intr-o cratita si adaugati acolo cantitatea potrivita de unt Se pune pe foc puternic, se adauga putina faina si se lasa sa se rumeneasca cu ceapa După aceea, turnați bulionul și gătiți Adăugați sare și piper măcinat, iar când sosul este gata, adăugați muștar și serviți Sos de raci Faceți un sos de unt folosind g unt și g făină Faina trebuie umezita cu bulionul obtinut prin fierberea pestelui, indepartand grasimea din acest bulion, strecurandu-l si racind Când sosul tău se îngroașă, adaugă în el g de unt bun și - gâturi de rac și conținut de gheare de rac, care trebuie tăiate în cuburi mici SOS DE ULEI DE CANCER ÎN ALTA MOD Clătiți cincizeci de raci mici în mai multe ape, puneți-i într-o cratiță, acoperiți cu un capac, gătiți la foc mare, adăugând puțin lichid De îndată ce apa începe să fiarbă, adăugați focul, astfel încât toți racii care au fost dedesubt să se ridice la suprafață Cand racii se inrosesc, se ia cratita de pe foc si se lasa racii minute intr-o cratita cu capac Scurgeți apa printr-o sită, lăsați racii să se răcească, scoateți carnea de pe ei și nu uitați să păstrați cozile pentru a decora mai târziu sosul Eviscerați interiorul racilor după ce ați separat labele de corp Clătiți bine cojile și puneți pe o sită Uscați-le într-un cuptor cald sau pe capacul unei oale peste cenușă sau cărbuni încinși Când cojile sunt uscate, măcinați-le într-un mojar Dupa ce le-ati pasat aproape complet, adaugati untul intr-o bucata cam cat rom cu un ou de gaina, freca din nou pana devine imposibil sa vezi bucatele de scoici de raci Dacă culoarea nu devine suficient de roșie atunci când măcinați raci, adăugați două sau trei rădăcini mici ale unei plante numite colorant al canna în uleiul de raci După aceea, pune uleiul de cancer pe foc foarte mic și topește-l aproximativ un sfert de oră Cand este foarte fierbinte se pune o sita fina peste un vas umplut cu apa rece Pe această sită se toarnă ulei de cancer, care se va solidifica în apă Adunați acest ulei și puneți-l pe o farfurie pentru a-l folosi în sosurile de ulei de cancer Se iau apoi trei linguri de sos catifelat fiert, se amesteca cu uleiul de raci si se bate bine in momentul servirii SOS CU HOMUS Scoateți carnea și ouăle dintr-un homar de mărime medie, tăiați carnea în cuburi Pune ouăle și carnea homarului într-o cratiță fără a uda nimic, acoperim cratița cu hârtie sau cu un capac, ca să nu se ardă conținutul Clătiți coaja homarului, îndepărtați picioarele mici de pe piept, care trebuie aruncat, clătiți din nou coaja și uscați CU Alexandr Duma într-un dulap de uscare După aceea, zdrobiți și pregătiți uleiul din el, așa cum este descris în rețeta pentru uleiul de cancer Terminați de gătit în același mod Cand uleiul de homar s-a solidificat se pune in sosul alb, se bate sosul peste foc fara sa fiarba Dacă doriți, adăugați niște piper cayenne sau boabe de piper, turnați sosul peste homar, amestecați totul bine și serviți într-un sos SOS GURMET Aduceți trei sferturi de cană de jeleu de carne topită și patru linguri de piure de roșii la fiert într-o cratiță Apoi ia sosul de pe foc si treptat, amestecand-l cu o lingura, adauga in el g de ulei de cancer, pe care il vei adauga in portii mici Cand sosul se ingroasa amestecam cu el o lingura de otet bun, iar la final adaugam un praf de tarhon tocat marunt si aceeasi cantitate de salota albita tocata marunt SOS DE BEARN CU SHALTON Pune două linguri de eșalotă tocată mărunt într-o cratiță mică și toarnă peste patru linguri de oțet de Orleans bun Se pune pe foc si se caleste salota pana scade otetul la jumatate Luați cratița de pe foc și, când conținutul ei este aproape rece, adăugați în ea gălbenușuri de ou, amestecați cu o lingură și turnați patru linguri pline de ulei vegetal bun Puneti cratita la foc mic si lasati sosul sa se ingroase in timp ce amestecati De îndată ce se îngroașă suficient, scoateți sosul de pe foc, adăugați încă o jumătate de cană de ulei vegetal, alternând cu zeama de la o lămâie, iar la final adăugați în sos puțin tarhon tocat mărunt sau pătrunjel tocat mărunt, precum și un cantitate mică de jeleu de carne SOS-PIUREE DE COACAZE ROSII Luați două pumni de coacăze roșii și, dacă este necesar, apoi mai multe, îndepărtați crenguțele, clătiți boabele, puneți-le într-o strecurătoare Se zdrobește foarte fin și se pune într-o cratiță, unde trebuie să adaugi o bucată de unt topit Când boabele sunt fierte, ștergeți-le printr-o sită, puneți-le înapoi în tigaie și adunați ce a mai rămas pe fundul sităi cu dosul unui cuțit Adăugați una sau două linguri de sos spaniol în oală și gătiți din nou timp de de minute, amintindu-vă să amestecați constant wat Scoateți grăsimea și asezonați cu sare Cand sosul capata consistenta unui pasmol lichid, se ia de pe foc si se serveste SOS PUREE DE CEAPĂ Pune cincisprezece cepe într-o cratiță împreună cu o bucată de unt, care se taie foarte subțire Se pune tigaia la foc mic pentru ca ceapa sa nu isi schimbe culoarea, se caleste la foc mic, amestecand des cu o lingura de lemn Când vezi că ceapa este zdrobită cu o lingură, adaugă în ea una-două linguri de sos catifelat și fierbe-o din nou Când toate fiert din nou și evaporat, șterge din nou printr-o sită, așa cum se spunea pentru piureul de coacăze Puneți sosul piure înapoi în tigaie, puneți pe foc Adăugați o cană de smântână în piureul de ceapă, care trebuie fiert în prealabil, adăugați puțină nucșoară rasă mărunt pentru a da un gust plăcut piureului, iar când sosul ajunge la consistența de tergiversare, luați-l de pe foc și folosiți-l la nevoie SOS-PIURE DIN MAZARE VERDE Faceți piure de mazăre verde așa cum este descris pentru supe Pregătiți-l în cantitatea pe care o considerați necesară pentru unul sau două antreuri Reduceți acest piure cu suficient sos catifelat Cand da in clocot se adauga putina zeama verde din spanac pentru a da sosului culoarea de mazare verde, la final se adauga o bucata de unt, un praf de zahar pudra În acest caz, sosul ar trebui să dobândească consistența unui tern gros, după care îl puteți servi pe masă SOS DE MAZARE VERDE PENTRU ENTRE SI ENTREME Se ia mazăre verde mare în cantitate de doi litri sau mai mult, se clătește, se pune într-o strecurătoare, se pune într-o cratiță și se adaugă o bucată de unt, crenguțele de pătrunjel, tocate foarte mărunt, patru-cinci cepe, tăiate în jumătate Big Culinary Dictionary Se pune oala pe foc si se fierbe Se mărește căldura pentru scurt timp când vezi că mazărea a început să se zboară Adăugați două călițe de bulion, una sau două felii subțiri de șuncă, mai gătiți puțin, apoi mutați-l pe marginea arzătorului și, când este în sfârșit gătit, pliați-l într-o strecurătoare Scoateți șunca, frecați mazărea cu o lingură sau frecați printr-o sită, turnând peste lichidul în care au fost fierte Cand treceti tot piureul printr-o sita, il puneti intr-o cratita, adaugati o bucata de unt, una-doua linguri de sos catifelat si reduceti la o consistenta de piure Îndepărtați grăsimea, sare după gust, adăugați o bucată mică de zahăr și la final adăugați o bucată de unt Dacă piureul nu este suficient de verde, adăugați puțin suc verde de spanac, așa cum este indicat în articolul Ciorbe piure PUREE DE LINTE ROYAL Se prepară ca piureul descris mai sus, doar că trebuie servit cu sos spaniol Piureul de linte trebuie gătit mai mult decât piureul de mazăre verde pentru a obține o culoare frumoasă de castan La finalul prepararii acestui sos i se adauga o bucata de unt si i se da aceeasi consistenta ca si piureul de mazare verde PURE DIN JOC Ei iau una sau două potârnichi prăjite pe scuipă, un iepure tânăr și un becaș - pot fi folosite separat sau împreună Se ia toata carnea din acest joc, se toaca marunt, se pune intr-un mojar aceasta carne tocata foarte marunt si se piseaza bine Cand ai terminat de macinat se pune intr-o cratita cu sos spaniol fiert, se toarna putin bulion de carne si se incinge totul la foc mic, fara sa fiarba Cand piureul este bine incalzit, se sterge printr-o sita, se aduna tot ce poate ramane in afara sita, se pune din nou in tigaie, se incinge si se pune la baie de apa Inainte de a servi, pentru a termina de gatit, adauga o bucata de unt, iar daca piureul nu ti se pare suficient de gros, adauga la el jeleu de carne si serveste, fie punand oua intr-o punga deasupra, fie cu crutoane, fie cu crustade SOS DE SARAC Se ia cinci-șase eșalope, se taie și se toacă mărunt, se adaugă pătrunjel tocat foarte fin, se pune totul într-o cratiță, unde se toarnă mai mult decât un pahar de bulion, sau suc de carne, sau apă, doar pentru a acoperi ceapa Se toarnă o lingură de oțet bun, se adaugă sare, puțin piper boabe, se aduce la fiert și se fierbe până ce ceapa se înmoaie După aceea, puteți servi JELEU DE CARNE SAU BULION DE CARNE FIARTA Luați una sau două pulpe de vițel Pentru a le crește numărul sau pentru a înlocui astfel de pulpe, puteți folosi tăieturi de vițel Pune totul într-o oală proaspăt conservă, adaugă patru-cinci morcovi, două-trei cepe și o grămadă de pătrunjel și ceapă verde Acoperiți totul cu bulion bun de vită sau turnați sosul de la mai multe fripturi Îndepărtați spuma și răciți de câteva ori conținutul tigaii cu apă rece Apoi puneți oala pe marginea arzătorului Când carnea începe să se îndepărteze de oase, strecurați lichidul printr-un șervețel, care trebuie mai întâi umezit și stoars Lăsați lichidul să se răcească, curățați-l și fierbeți-l până la consistența unui sos, amintindu-vă să amestecați totul continuu: faptul este că nimic altceva ca un astfel de lichid tinde să se lipească de fund și să se ardă Nu pune tigaia la foc foarte mare, pentru ca altfel continutul ei se poate innegri, dar ar trebui sa aiba o culoare placuta galbuie si foarte transparenta Lichidul rezultat vă va servi bine pentru a adăuga textura și aromă sosurilor și tocanelor, ceea ce poate să nu fie suficient din ambele În plus, acest jeleu de carne poate fi folosit pentru a acoperi cu el preparatele din carne (glazurați-le) Fă-ți o perie mică din cozile găinilor bătrâni: îndepărtează bărbilele de pe pene, lăsând doar vârfurile penelor de aproximativ doi centimetri lungime Aliniază bine aceste pene astfel încât niciuna să nu fie mai lungă decât celelalte, leagă-le strâns și vei avea un ciucuri Clătiți-l în apă călduță, stoarceți-l și folosiți-l, dar nu lăsați deloc să stea în jeleul care clocotește, ca să nu cadă barbele de pene în preparatele pe care le gătiți MARINADA FIERTA Pune într-o cratiță o bucată de unt cât un ou, unul sau doi morcovi feliați, câteva cepe, o frunză de dafin, un cățel de usturoi, niște cimbru, busuioc, crenguțe de pătrunjel, două sau trei € Alexandr Duma ceapa taiata in jumatate Se da totul la foc mare Cand legumele incep sa isi schimbe culoarea, turnam peste ele otet, adaugam dubla cantitatea de apa, sare si piper boabe Fierbe bine aceasta marinada, strecoara printr-o sita si foloseste-o dupa cum este nevoie SOS CU VITELE SI SUNCA Luați patru livre de vițel tăiat cubulețe, o livre și jumătate de șuncă, o livre și jumătate de untură tăiată în aceleași cuburi, cinci sau șase morcovi tăiați cubulețe, opt cepe întregi de mărime medie, o grămadă bună de pătrunjel si ceapa verde, in care trebuie sa pui trei cuisoare, doua foi de dafin, cimbru, putin busuioc Adăugați la acestea trei lămâi feliate, din care trebuie mai întâi să îndepărtați coaja și să îndepărtați semințele Pune totul intr-o cratita proaspat conservata, adauga un litru de unt bun Se caleste totul la foc mic, se toarna peste bulionul de carne, se incinge, se indeparteaza spuma, se fierbe patru sau cinci ore, apoi se freca printr-o sita de par de cal si se foloseste la nevoie SOS MIRPOIS Acest sos se prepară la fel ca și precedentul Diferă de el doar prin faptul că componentele sale sunt turnate cu un amestec de un litru de șampanie sau un alt vin alb bun cu bulion SOS ALB Luați una sau o livre și jumătate de grăsime de vită, tăiați-o în cuburi mari Puneți într-o cratiță, adăugați morcovi tăiați felii, câteva cepe întregi, în care trebuie să lipiți doi cuișoare, una sau două foi de dafin, o grămadă de animale de companie papură și ceapă verde, un cățel de usturoi, două felii de moaie, din care trebuie mai întâi să scoți pielea și să îndepărtezi semințele Dați totul pe foc fără a-l lăsa să-și schimbe culoarea Cand grasimea este facuta pe trei sferturi, adaugam o lingura de faina, acoperim totul cu apa si adaugam putina saramura dupa gust Saramura se prepară după cum urmează Intr-o cratita se pune unul sau doua pumni de sare, se acopera cu apa, se aduce la fierbere, se indeparteaza spuma, se lasa sa stea, se scurge lichidul de deasupra si se foloseste la nevoie SOS SIMPLU PENTRU JELEU Se toarnă un pahar de bulion de carne în tigaie și se lasă să se infuzeze cu o cantitate suficientă de verdeață picant, care se folosește la prepararea sosului ravigote Pune cratita pe carbuni incinsi si tine cam un sfert de ora, fara sa fiarba Se strecoară printr-un prosop curat fără a strânge prea tare Se adauga o lingura de otet infuzat cu tarhon, putin piper boabe si se foloseste pentru aspic SOS PENTRU VANAT Într-o cratiță se toarnă patru oală de bulion, se iau scheletele a două sau trei prepelițe, se răzuiesc cu dosul unui cuțit, se adaugă un pahar de vin alb și se fierb oasele aproximativ trei sferturi de oră Se strecoară lichidul printr-o sită de mătase, se evaporă și se lasă să formeze un jeleu După aceea, adăugați două-trei linguri de sos spaniol, fierbeți, îndepărtați grăsimea și folosiți după cum este necesar SOS CU ULEI DE USSturoi Luați doi căței de usturoi, frecați-i în unt, folosind o bucată de unt de mărimea unui ou Când l-ai frecat, pune-l jos Big Culinary Dictionary ulei într-o sită cu două straturi de păr de cal Se strecoară untul printr-o sită folosind o lingură de lemn și se aplică masa rezultată, amestecând-o fie cu un sos catifelat, fie cu sos spaniol redus SOS CU ULEI DE ANHOVIS Luați trei-patru hamsii, clătiți-le bine, ștergeți-le cu un șervețel să nu rămână deloc solzi pe ele Scoateți carnea de pe oase, îndepărtați coloana vertebrală, frecați anșoa cu unt, luând o bucată de unt de mărimea unui ou mic de găină După ce ați pregătit această masă, ștergeți-o printr-o sită și puneți-o pe o farfurie Reduceți patru linguri de sos spaniol Dacă folosiți un sos, adăugați uleiul de hamsii (întreg sau parțial) și amestecați cu sosul spaniol Pentru a îndepărta sarea din sos, încălziți două lămâi, strecurați și bateți sosul rezultat Dacă este prea groasă, adăugați puțin bulion și folosiți după cum este necesar SOS PROVENCAL CU ULEI DE USSturoi Luați cinci sau șase căței de usturoi, pisați într-un mojar, ca pentru a face ulei de usturoi Se strecoară așa cum este descris mai sus printr-o sită din păr de cal Scoateți ce a mai rămas cu o lingură, puneți-l într-un vas de lut, luați un ulei de măsline proaspăt bun de la Aix și turnați puțin din acest ulei în bolul dumneavoastră, amestecând bine uleiul vegetal cu usturoi, ca pentru prepararea unui fel de unguent În același timp, nu încetați să adăugați ulei și amestecați-l treptat în masa rezultată Adăugați cantitatea potrivită de sare Pe măsură ce amestecați, ar trebui să obțineți o bucată de unt, apoi puteți utiliza deja sosul SOS TATARSKY Se toacă mărunt două-trei eșalope, niște cervil și tarhon, se pun pe toate în fundul unui vas ceramic, se adaugă muștar și două gălbenușuri de ou, puțin oțet, sare și piper, în funcție de cantitatea de sos de care ai nevoie Se toarnă puțin ulei vegetal în sos și se amestecă continuu Dacă nu vreți ca sosul să fie prea gros, adăugați puțin oțet și vedeți dacă este suficientă sare Dacă sosul este prea sărat, adăugați puțin muștar și ulei SOS CU FENICUL Se curăță, se toacă mărunt și se fierb câteva crenguțe de fenche la Pune-le pe sita, punem intr-o cratita doua linguri de sos catifelat si aceeasi cantitate de sos de unt Se încălzește împreună cu fenicul, asigurând că se amestecă bine In momentul servirii se pune feniculul in sos si se paseaza bine printr-o sita pentru ca feniculul sa se amestece cu restul de sos Se adauga sare dupa gust si putina nucsoara rasa SOS ENGLEZ CU GRISE PENTRU MAKRELY Luați două pumni plini de agrișe, tăiați fructele de pădure, care să fie pe jumătate coapte, în jumătate, scoateți semințele, puneți fructele la fiert în apă cu puțină sare, așa cum ați face cu fasolea verde Scurgeți apa și puneți fructele de pădure în sos, a cărui preparare este descrisă în rețeta anterioară, cu sau fără fenicul Sosul rezultat servește ca înlocuitor pentru sosul de unt de pătrunjel și se folosește cu macrou fiert SOS LEGER CU TARRAGON Luați lichidul de aspic, dacă nu aveți, atunci folosiți un sos bun din mai multe porții de prăjiți, care trebuie clarificat, așa cum v-am sfătuit în articolul Aspic (rețetă de bază) Odată ce lichidul este limpede, adăugați puțin oțet de tarhon și tăiați câteva frunze de tarhon în fâșii lungi Se fierbe si in momentul servirii se arunca tarhonul in aspic SOS CU TARRAGON DENSO Pune două-trei linguri de sos redus catifelat într-o cratiță dacă vrei un sos de tarhon alb, sau sos spaniol redus dacă vrei un sos de tarhon închis Turnați puțin oțet pe tarhon, adăugați tarhonul preparat așa cum este descris în rețeta anterioară și adăugați unt pentru a îngroșa sosul SOS DE MAIONEZĂ Turnați trei sau patru linguri mari de ulei vegetal bun și două linguri de oțet de tarhon într-un vas de ceramică Se adauga tarhonul, salota, arsura, taiata foarte fin Se toarnă suficientă sare și piper cu mazăre în cantități suficiente, se adaugă două-trei linguri de jeleu pentru aspic, se amestecă totul bine cu o lingură Sosul se va îngroșa și veți obține o masă vâscoasă, gustați Daca se dovedeste a fi prea sarat sau are prea mult otet in el, adauga putin ulei vegetal Dacă vrei ce Pentru a face sosul limpede, răzuiți jeleul de carne cu un cuțit și adăugați o cantitate mică în sos UMPLUREA ÎNCHISĂ Pune o liră (sau mai multe) de unt într-o cratiță, se topește fără a-l lăsa să-și schimbe culoarea Se toarnă din sită făină de grâu bună (cea mai albă, de cea mai bună calitate) Luați-l cât îl poate absorbi uleiul (luați cantitatea necesară) Este necesar ca dressingul să aibă consistența unui aluat destul de abrupt La inceput, tine cratita la foc destul de mare, amestecand continuu Când este fierbinte și începe să se rumenească, puneți oala peste cărbunii încinși sub un brazier aprins, astfel încât jarul roșu de la acel broiler să cadă pe capacul care acoperă dressingul Se amestecă la fiecare sfert de oră până când dressingul capătă o culoare plăcută de făină rumenită Un dressing preparat în acest fel nu va avea un gust amar ca și dressingul preparat în alte moduri REUMPLERE LUMINĂ Topiți cel mai bun unt pe care îl aveți, adăugați suficientă făină cernându-l printr-o sită așa cum este descris mai sus, astfel încât să nu existe cocoloașe sau murdărie în făină Se pune pe foc foarte lent pentru ca dressingul să nu-și schimbe culoarea, se amestecă timp de o jumătate de oră și se folosește la nevoie ALUAT PENTRU PRĂJIT Se ia o jumătate de litru de făină, se pune într-un bol, unde se adaugă două linguri de ulei vegetal, sare, două-trei gălbenușuri de ou, se toarnă bere cât să acopere făina, se amestecă până să ajungă la consistența unui terț subțire Bateți unul sau două albușuri Frecați-le în aluat, amestecând ușor Pregătiți aluatul cu două până la trei ore înainte de a-l folosi Splendoarea aluatului tău va depinde de cantitatea de proteine bătute Puteți face acest aluat folosind unt în loc de ulei vegetal și apă fierbinte în loc de bere Apa caldă cu puțin unt topit este mai bună decât berea Nu adăugați vin alb Uleiul vegetal este mai bine de folosit decât untul, atunci se va obține o crustă mai crocantă Puteți adăuga puțin coniac - cel mai mic pahar! Alexandr Duma PRĂJIRE Experiența mea este că cea mai bună prăjire se face folosind grăsime care este degresată dintr-o oală mare Dacă nu ai suficientă această grăsime, atunci ea poate fi înlocuită cu grăsime de rinichi din carne de vită, care este tocată foarte fin sau tăiată cubulețe și toată O astfel de grăsime este mult mai bună decât grăsimea topită de vită Dezavantajul grăsimii topite este că înmoaie aluatul, iar un alt dezavantaj mai semnificativ este că atunci când grăsimea topită de vită este încălzită puternic, se umflă și formează spumă, astfel încât conținutul vasului în care este plasat se revarsă adesea și, cel mai important , periculos, poate lua foc Uleiul vegetal are cam aceeași proprietate, dar uleiul vegetal nu înmoaie aluatul În ceea ce privește untul topit, grăsimea profundă care îl conține este foarte scumpă, și are aproape aceleași dezavantaje, astfel încât ajung la concluzia că dintre toate grăsimile profunde, atât ca frumusețe, cât și ca calitate și economie, cea mai cel mai bun se obține prin folosirea grăsimii care se îndepărtează de pe suprafața unei cratițe mari, precum și a grăsimii obținute din grăsimea de rinichi din carne de vită Cum se folosește această grăsime? Cand ai destula aceasta grasime, pune-o intr-o cratita sa fiarba si curata-o corespunzator, incinge-o ca de obicei cu bulionul, pune acolo cateva bucati de ceapa si cateva bucati de paine si lasa-l patru-cinci ore pe marginea brazierului sau in fata focului Mai simplu spus, așa cum ați face în fabricarea supei potofé în clasa de mijloc Apoi scoateți pâinea și ceapa și ușurează grăsimea: trebuie să fie complet transparentă Puneți cantitatea de această grăsime de care aveți nevoie într-o tigaie, încălziți; pentru a vă asigura că este suficient de fierbinte, scufundați-vă degetele în apă și strângeți mâna peste friteuză Daca suiera si apa incepe sa stropeasca, inseamna ca s-a incalzit suficient Dacă aveți de gând să prăjiți peștele, atunci înainte de a-l pune acolo, luați-l de cap și înmuiați vârful cozii în prăjit: dacă după o secundă această coadă începe să se scârțească, atunci puteți pune peștele și prăjiți-l, amintindu-vă să îl întoarceți SOS PENTRU VÂNAT LA SPIUT Toacă o cantitate mică de pătrunjel, ceapă și șampion Big Culinary Dictionary gnonii, se pun intr-o craticioara, se adauga o bucata de unt, se calesc si se toarna o oala de bulion de carne Adăugați puțină sare, boabe de piper și nucșoară rasă și jumătate de frunză de dafin Se pune la foc iute și se amestecă la foc mare până când lichidul s-a evaporat până la consistența unei suspensii lichide Scoatem frunza de dafin, adaugam doua galbenusuri diluate in putin bulion pentru a se ingrosa si folosim la nevoie SOS PENTRU VÂNAT MARE Luați o bucată de pâine ad-hoc, înmuiați în lapte și uscați Se fierbe aproximativ trei sferturi de oră pentru ca pâinea în lapte să capete consistența terciului gros Adaugă douăzeci de boabe de piper alb, sare suficientă, iar la sfârșitul gătitului, o bucată de unt de mărimea unei nuci Serviți într-un sos, care ar trebui să fie plasat lângă bucăți de vânat mare SOS SAINT CLOUD CU TRUFE Taiati o trufa in cubulete foarte mici, sotiti cu o bucata mica de unt, turnati peste patru linguri de sos catifelat, adaugati doua linguri de bulion Fierbeți sosul, evaporați-l, îndepărtați grăsimea și la final adăugați aproximativ , kg de unt SOS CU PATRUJUN Pune patru linguri grămadă de sos catifelat redus într-o cratiță, fierbeți și îndepărtați grăsimea înainte de servire Adăugați în sos frunze de pătrunjel albite, boabe de piper, aproximativ , kg de unt și sucul de la o lămâie Încercați să faceți să predomine puțin gustul sucului de lămâie VASOAN CU MIRODIE PENTRU GĂTIT PEȘTE Se pune o bucată de unt într-o cratiță, se adaugă ceapa feliată, morcovii tăiați în bucăți lungi, două foi de dafin rupte, trei căței, doi căței de usturoi, cimbru, busuioc și puțin ghimbir Se da totul la foc iute pentru ca legumele sa isi schimbe putin culoarea, se lasa continutul tigaii sa se lipeasca usor de fund Se toarnă două-trei sticle de vin Dacă vrei ca decoctul tău să nu fie slab, atunci adaugă puțină grăsime Se fierbe la fierbere și se folosește la nevoie KETCHUP Luați douăsprezece măsuri de champignon, curățați-le, clătiți și tăiați în felii cât mai subțiri Pune-le într-un vas ceramic nou Pe fundul vasului se pune un strat gros ca un deget de ciuperci, deasupra se presara usor cu sare fina si se pun ciupercile in straturi in acest fel pana se aseaza toate ciupercile Puneți deasupra o mână de coji de nucă verzi Apoi acoperiți vasul cu o cârpă albă, legați-l cu o sfoară și puneți-l deasupra vasului mananca ceva fel de mancare Lăsați ciupercile în această formă timp de patru până la cinci zile Luați o cratiță mică, ca pentru a face jeleu de carne (vezi Jeleu de carne), adăugați patru-cinci hamsii, bătute într-un mojar, o linguriță de ardei cayenne (vezi piper Cayenne), reduceți la aproximativ jumătate de jeleu, îndepărtați foile de dafin și lasa sa se raceasca Se toarnă apoi într-o sticlă nouă, care se închide bine cu un dop, și se servește cu peștele SOS DUXEL Se toaca marunt ciupercile, se toaca patrunjelul, ceapa verde si salota, luand-le in cantitati egale Pune într-o cratiță untul și aceeași cantitate de untură tocată Treceti verdeata si ciupercile la foc mic, adaugati sare, boabe de piper, condimente, putina nucsoara rasa si o frunza de dafin Se toarnă câteva linguri de sos spaniol sau catifelat, se fierbe la foc mic, amestecând Cand vi se pare ca sosul este gata, iar lichidul din verdeata s-a evaporat deja adaugati lezonul sa se ingroase si gatiti fara sa fiarba Adăugați suc de lămâie dacă doriți Pune toate acestea într-un bol de ceramică și folosește-l când vrei să gătești ceva în pergament SOS "LUNCA VERDE" Pune cinci linguri pline de sos catifelat într-o cratiță și toarnă două linguri de bulion Se fierbe si inainte de vatra la a cărei masă se adaugă o bucată mică de unt și verdeață de spanac într-o cantitate cam cât o nucă Se strecoară acest sos și se folosește la nevoie SOS DE PORTOCALE Tăiați câteva portocale în jumătate și stoarceți sucul din ele într-o sită pusă pe un vas de lut Tăiați jumătate de portocală, îndepărtați toată pulpa de pe ele și tăiați coaja în fâșii subțiri Se albește această piele, se scurge lichidul și se pune în sucul de carne de vită, care s-a îngroșat bine Adăugați acolo un praf de piper mare, puneți tigaia pe marginea brazierului, turnați în ea suc de portocale și folosiți acest sos pentru fileuri de carne SARAMĂ (apă sărată) Se toarnă apă într-o oală mică, se adaugă sare într-o cantitate proporțională cu cantitatea de apă, se pune în același loc câteva cepe întregi de tatar, crenguțe de pătrunjel, unul sau doi căței de usturoi, două sau trei cepe, tăiate felii, și, de asemenea, stratul superior ras din mai mulți morcovi, cimbru, foi de dafin, busuioc, doi cuișoare Se fierbe de minute, se scoate spuma, se ia oala de pe foc si se acopera cu o carpa alba Se lasă - de minute, se strecoară printr-o sită de mătase, având grijă să nu se amestece ce se află la fund Utilizați această saramură pentru fierberea peștelui și în toate acele cazuri în care este nevoie de apă sărată UNT DENS Spargeți două ouă, îndepărtați albușurile și puneți gălbenușurile într-o cratiță Topiți aproximativ un cvadruplu de unt fără a-l lăsa să-și schimbe culoarea Se zdrobesc galbenusurile cu o lingura de lemn si se toarna treptat peste ele untul topit, se pune tigaia la foc mic, se adauga zeama de lamaie si se foloseste acest ulei pentru a decora vasele SUC DE STRUGURI NECOAPTE SI CUM SE PREPARA PENTRU DEPOZITARE Luați struguri verzi înainte de a începe să se coacă, separați boabele de ciorchini, îndepărtați cozile Puneți fructele de pădure într-un mojar, adăugați puțină sare, frecați boabele și stoarceți sucul prin cârpă cu mâinile sau sub o presă de piatră Luați unul sau două pungi de filtru de hârtie, în funcție de cantitatea de suc pe care doriți să o faceți, umeziți fiecare dintre aceste pungi și frecați puful cu făină partea tare a hârtiei Atârnă punga astfel încât să fie deschisă și filtrează de câteva ori sucul pe care l-ai obținut prin acest sac până devine limpede ca apa de izvor Înainte de a face acest lucru, ar trebui să spălați sticlele sau să luați sticle noi, astfel încât să nu rămână gust rău în ele Sticlele trebuie tratate cu sulf după cum urmează Luați un dop care să se potrivească tuturor sticlelor, lipiți în el un fir de metal, care ar trebui să ajungă în partea de sus a dopului și faceți un cârlig la celălalt capăt al firului Asigurați-vă că acest fir cu cârlig ajunge la mijlocul sticlei Puneți pe un cârlig o bucată de fitil îmbibat cu sulf, așa cum este folosit pentru a mânui butoaiele de vin, aprindeți acest fitil și introduceți în sticle unul câte unul Când observați că sticla este plină cu vapori de sulf, scoateți fitilul din el și închideți sticla cu un dop Faceți asta cu toate sticlele După scurt timp, turnați în sticle sucul de struguri necoapți pe care l-ați obținut și închideți bine sticlele, care trebuie ținute în poziție verticală în pivniță Ori de câte ori doriți să folosiți sucul de struguri necoapți, îndepărtați pelicula subțire care ar trebui să se formeze în gâtul sticlelor Puteți folosi acest suc în loc de lămâi, îl puteți folosi și pentru a face lichioruri proaspete și punch, adăugând puțin spirt de vin sau coajă de lămâie Acest suc este bun și ca remediu pentru consecințele oricărei căderi: imediat după ce ți s-a întâmplat acest lucru, ar trebui să bei un pahar de suc de struguri necoapți SOS RAVIGOT IARD UTILIZAT CU VITELE SI ALT CREIER (reteta Urbain Dubois) Turnați aproximativ o jumătate de cană de oțet alb într-o cratiță, adăugați o grămadă de tarhon, câteva șalote și condimente Reduceți lichidul la jumătate și apoi adăugați câteva linguri de sos ușor, care să fie destul de gros Se fierbe câteva minute, se strecoară printr-o sită și se păstrează la loc cald Tăiați mărunt o mână de frunze de pătrunjel, adăugați una sau două frunze de tarhon, o frunză de burnet și cervil Pune toate acestea în colțul unui șervețel și înmoaie-l în apă fierbinte Stoarceți conținutul șervețelului, adică sucul picant Big Culinary Dictionary verdeata, amestecam sucul stors cu sosul si adaugam acolo trei-patru linguri de ulei de masline bun, scotand sosul de pe foc SOS AURORA Luați un sos catifelat, adăugați două linguri de suc de lămâie, piper mare și puțină nucșoară rasă Apoi adăugați patru gălbenușuri de ou fierte tari, care trebuie frecate printr-o strecurătoare când sunt gata Chiar înainte de a folosi sosul, adăugați aceste gălbenușuri la el Vă rugăm să rețineți că sosul nu poate fi adus la fierbere când sunt puse gălbenușurile în el De asemenea, încearcă să-l păstrezi sărat SOS CU MĂSLINE Umplute Se pun g de masline umplute in apa clocotita, se scurg de apa, se scot maslinele, se pun in sosul spaniol redus si se pun la baie de apa Adăugați două linguri de ulei de măsline și folosiți după cum este necesar SOS CU MIDII Se curata bine si se spala midiile in mai multe ape si se pun intr-o cratita, unde se adauga usturoiul, patrunjelul Pune vasul la foc iute, iar din când în când dai focul până se deschid midiile Scoateți-le din cochilii, lăsați puțin până când apa care s-a eliberat din ele se limpezește Pe aceasta apa se prepara un sos de ulei, se pune scoici in el si se tine la cald pana in momentul in care este momentul sa folosesti acest sos SOS POLEZ RECE Stoarceți sucul de la patru lămâi și o portocală într-un sos, adăugați un praf bun de iarbă de gris, precum și trei lingurițe de muștar bun și șase linguri pline de zahăr granulat foarte pur și fin Se amesteca totul, se lasa sa se dizolve si se serveste cu vanat intunecat rece UN SOS NUMIT GENEVA Puneți ceapa, pătrunjelul, eșapa, usturoiul, frunza de dafin, cimbru și resturile de ciuperci în oala în care ați turnat sticla de vin roșu Reduceți cu un sfert, adăugați un plin de bulion de carne, precum și lichidul de la gătit peștele, pe care s-ar putea să-l mai fi rămas Pregătiți sosul în același mod în care ați pregăti sosul matlot fiert Trecem printr-o sita si pentru a termina acest sos adaugam ansoa unt făcut din două hamsii și nu mai puțin de un sfert de unt bun Încercați să nu vă faceți sosul prea gros, folosiți-l cu pește de apă dulce Nu ne putem nega plăcerea de a prezenta ochilor cititorului nostru un pamflet, pe care o delicatesă, în proastă dispoziție, l-a adresat locuitorilor din Geneva despre sosul Geneva Îl prezentăm integral, dar nu ne asumăm nicio responsabilitate pentru el Pentru mine este suficient că există deja un oraș în Confederația Elvețiană care mi se opune și nu vreau ca capitala acestei Confederații să mă trateze la fel "Trebuie să știi", spune acest iubitor de mâncare, "că dacă îi ceri unui genevan o rețetă de sos Geneva, care este una dintre cele mai economice și mai simple, el va scrie mereu pentru tine și îți va da un pergament întreg lung pe care dumneavoastră, în special, vi se va prescrie pentru prepararea unui congee în care veți fierbe orice pește pe care urmează să îl serviți cu sos Geneva, este imperativ să folosiți un amestec din părți egale de șampanie și vin Bordeaux Avertizăm toți călătorii să nu aibă încredere în această rețetă, care la Geneva este folosită doar pentru străini, atunci când localnicii vor să se facă să pară importanți scriind o astfel de rețetă Dacă un genevan poate decide să cheltuiască bani pentru a cumpăra șampanie sau vin de Bordeaux, atunci o va face pentru a le bea în companie, și deloc pentru a le turna într-un ibric din bucătăria lui SOS TALYIAZH (pentru iepure prajit si iepure) Se topește untura pentru a face un dressing închis la culoare, se adaugă usturoi, câteva eșalope, vin, sare, piper, se prăjește ficatul, se zdrobește cu oțet și se adaugă în sos În momentul servirii, ștergeți acest sos printr-o sită și adăugați în el sucul de la prăjirea unui iepure sau iepure Acest sos trebuie să fie foarte picant Este atât de gustos încât îți vei linge degetele! SOS FIORT DE CATELEA Sosul catifelat se prepara la fel ca si cel spaniol, prin evaporarea lui si adaugarea de champignon, precum si trufe tocate marunt CU Alexandr Duma SOS SPANIOL (Reteta din cartea National Culinary, care nu este deloc economica ) "Puneți două bucăți de pulpă de vițel ("nuci"), un fazan sau patru potârnichi, jumătate din partea centrală a șuncii, patru sau cinci morcovi mari, cinci cepe într-una dintre care lipiți cinci cuișoare Se toarnă o sticlă de Madeira uscată pe această carne, precum și un călnic plin de jeleu de carne, se pune tigaia la foc mare Lichidul Kozza se evaporă, reduceți focul După ce jeleul tău își schimbă culoarea și devine maro, scoateți tigaia de pe foc și lăsați-o zece minute la temperatura camerei pentru a permite jeleului să se formeze Înmuiați tărâțele închise la culoare și utilizați extractul din ea pentru a vă prepara sosul spaniol După ce vei îndepărta spuma, vei avea un dressing de făină închisă la culoare, care trebuie diluat cu lichid și turnat peste carnea care se gătește în tigaie Adăugați ciupercile, o legătură de pătrunjel și ceapă verde, câteva eșalope, cimbru și foi de dafin Sosul cozza va ajunge la fierbere, se pune pe marginea brazierului ca sa fiarba foarte mic si se tine acolo pana cand carnea este bine fiarta Acest sos trebuie sa aiba o culoare placuta, adica sa nu fie prea pal sau prea inchis Ar trebui să fie gros, dar nu prea gros Iată care sunt remarcile pe care domnul Vuymot le-a scris în marginile acestei rețete: "Nu pot înțeleg și nu aprobă utilizarea tărâțelor închise la culoare în sosul spaniol" SOS DERIVAT SPANIOL (după rețeta aceleiași autorități culinare) Turnați cantități egale de bulion de vită și sos spaniol într-o cratiță Apoi procedați așa cum am spus mai sus: adăugați ciupercile, aproximativ o duzină la un litru de sos, și aduceți la fierbere Îndepărtați spuma și îndepărtați cu grijă grăsimea Lasam sa fiarba pana cand sosul se ingroasa suficient Ștergeți-o printr-o sită și, când este nevoie, încălziți-o baie de apă La acest sos poate fi adăugat și vin alb Dar nu, cum spune "National Culinary", luați la fel de mult vin cât bulion, ci doar o jumătate de pahar de vin alb la doi litri de bulion SPARANGHEL Cu greu este necesar să descrii o plantă pe care toată lumea o cunoaște Sparanghelul vine în culorile alb, violet și verde Sparanghelul alb este cea mai timpurie coacere, are un gust plăcut dulceag, dar nu este foarte hrănitor Sparanghel larg cunoscut din Marchien, din Belgia și din Olanda Sparanghelul violet este cel mai mare și cel mai hrănitor Este predominant sparanghel cultivat în Ulm și în Polonia Sparanghelul verde este cel mai mic, consumat aproape întreg și are un gust foarte plăcut În Italia, unde gusturile publicului se remarcă prin ciudățenie mai degrabă decât prin rafinament, sparanghelul sălbatic este preferat Îi place foarte mult animalele de pradă, pisici și câini În zilele noastre, cel mai bun mod de a găti sparanghelul este la aburi Era o vorbă în Roma care avea legătură cu sparanghelul Kotsda a vrut să se facă ceva rapid, ei au spus: "Fă-o mai repede decât ai găti sparanghelul" Sparanghelul alb este în mare parte caracteristic Franței După curățarea și spălarea temeinică a mugurilor de sparanghel, se taie astfel încât să fie de aceeași lungime, se leagă în mănunchiuri și se pun la fiert în apă cu sare pentru a rămâne ușor crocanți la gust Sparanghelul se serveste fierbinte pe un servetel indoit care absoarbe apa Sparanghelul se consumă cu unt sau ulei vegetal Cu această ocazie, vom spune povestea lui Fontenelle Fontenelle îi plăcea foarte mult sparanghelul, mai ales cu ulei vegetal, iar abatele Terasson îi plăcea cu unt Într-o zi, Terasson a invitat-o pe Fontenelle la cină Fontenelle i-a spus că face un mare sacrificiu și îi dă starețului jumătate din felul său de sparanghel Această jumătate de sparanghel a fost comandată să fie servită cu unt Cu puțin timp înainte de a fi necesar să se așeze la masă, starețul s-a simțit rău și a fost rupt de o lovitură Totda Fontenelle a sărit de la masă și a alergat spre bucătărie strigând: "Acum totul este în ulei vegetal, totul este în ulei vegetal! " Big Culinary Dictionary SPARANGEL CU ULEI VEGETAL Se fierbe ca pentru alb 